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INTRODUZIONE 
 
 
 
La qualità della vita sulla terra appare con il passare degli anni sempre più 
compromessa: effetto serra, buco dell’ozono, desertificazione, perdita di 
biodiversità sono alcuni degli sconvolgimenti planetari che stanno diventando 
vere e proprie emergenze ambientali. 
Come qualsiasi attività produttiva, anche la ristorazione collettiva1 ha il compito 
di aggiornarsi e, se necessario, di riesaminare il processo produttivo per 
arrivare ad un concetto di sostenibilità del pasto “in grado di soddisfare i bisogni 
delle generazioni attuali senza compromettere la possibilità che le generazioni 
future riescano a soddisfare i propri”2. È soprattutto quando la ristorazione 
collettiva è gestita e/o appaltata dalle Pubbliche Amministrazioni (ad es. 
ristorazione scolastica, ospedaliera, militare) che tale bisogno si fa più rilevante, 
in quanto la Comunità Europea incoraggia gli Enti pubblici ad acquistare 
prodotti e servizi a minore impatto ambientale3. 
Da alcuni decenni la ristorazione collettiva rappresenta un settore produttivo in 
costante espansione a causa delle dinamiche di sviluppo sociale ed economico 																																																								
1 Per “ristorazione collettiva” si intende un servizio di ristorazione fuori casa, definito da un 
contratto tra committente e fornitore che si rivolge a comunità delimitate e definite. Essa si 
distingue in ristorazione collettiva “istituzionale”, regolata da un contratto in cui il committente, 
che ne determina i requisiti, è rappresentato dall'Amministrazione Pubblica ed i clienti utenti del 
servizio sono scuole, ospedali o carceri, e in ristorazione collettiva “privata”, dove il committente 
è rappresentato da soggetti privati.  
Di enorme rilevanza è la componente sociale della ristorazione collettiva, sia per il numero dei 
pasti somministrati, sia per le categorie dei fruitori del servizio, per lo più costituite da soggetti a 
rischio (anziani e bambini). 
2 Il concetto di sviluppo sostenibile è stato definito per la prima volta all’interno del Rapporto per 
le Nazioni Unite elaborato dalla Commissione Brundtland (1987), intitolato Our common future, 
dove si affermava che “lo sviluppo è sostenibile se soddisfa i bisogni delle generazioni presenti 
senza compromettere la possibilità per le generazioni future di soddisfare i propri bisogni”. I 
diversi aspetti, fortemente integrati, che formano tale concetto sono quelli di natura socio-
demografica, economica, ambientale e istituzionale.  
3 Con riferimento a questo aspetto, è importante osservare come l’Italia, grazie agli art. 18 e 19 
della Legge n. 221 del 28 Dicembre 2015 (c.d. “Collegato ambientale” alla Legge di stabilità 
2016), sia diventato il primo Paese ad imporre l’obbligo di inserimento nei documenti di gara 
delle Stazioni appaltanti almeno delle specifiche tecniche e delle clausole contrattuali contenute 
nei Decreti relativi all’adozione dei “criteri ambientali minimi” (cam) emanati in attuazione del 
“Piano d’azione per la sostenibilità ambientale dei consumi nel settore della pubblica 
amministrazione”, detto anche “Piano d’azione nazionale sul Green Public Procurement”.  
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in atto in Italia ed in Europa. Sempre più persone consumano i pasti fuori casa, 
con un giro d’affari complessivo nel nostro Paese di 6,2 miliardi di euro 
generato per il 36% dai servizi aziendali, per il 34% da quelli a favore del 
settore socio-sanitario e per il 30% dalle mense scolastiche (per un totale di 
1,65 miliardi di pasti erogati ogni anno)4.  
Una nuova sfida attende, quindi, oggi la ristorazione collettiva: quella dello 
sviluppo ambientalmente sostenibile. Si tratta, in pratica, di far dialogare due 
comparti tradizionalmente distanti fra loro quali lo sviluppo economico ed 
industriale, diretto al profitto, e la tutela dell’ambiente e delle risorse naturali, 
talvolta molto stringente. 
Questa sfida richiede al settore un esame attento dell’impatto ambientale 
generato in ogni sua fase, dalla produzione delle derrate alimentari alla 
gestione finale dei residui e dei rifiuti, al fine di identificare procedure nuove e 
più consone. Per portare ad un risultato, tale analisi deve essere valutata lungo 
tutta la filiera produttiva, in ottica di sistema e non delle singole attività. 
L’oggetto di analisi del presente elaborato riguarda l’approfondimento della 
tematica relativa al Green Public Procurement (o, Appalti Pubblici Verdi), con 
specifico riferimento al settore della ristorazione collettiva e fornitura di derrate 
alimentari. 
Nel primo capitolo, dopo aver fornito un inquadramento generale in materia di 
Public Procurement (o, Appalti Pubblici)5, si prosegue affrontando l’argomento 
relativo ad una sua branca specifica, il Green Public Procurement appunto, per 
poi concentrare l’attenzione sul settore specifico della ristorazione collettiva e 
fornitura di derrate alimentari, in particolare sui criteri ambientali minimi da 
inserire nei Bandi di gara della Pubblica Amministrazione per l’acquisto di 
prodotti e servizi previsti dal D.M. n. 220 del 25 luglio 2011, emanato in 
attuazione del “Piano d’Azione Nazionale sul Green Public Procurement”. Si 
riporta, in ultimo, un’indagine relativa alla verifica dello stato di applicazione di 
questi criteri negli appalti pubblici di ristorazione collettiva italiana. 
Nel secondo capitolo vengono individuate quali sono le principali filiere di 
approvvigionamento delle derrate alimentari sostenibili da un punto di vista 																																																								
4 http://www.angem.it/it/chi-siamo/ristorazione-collettiva-in-sintesi.html 
5 Si tenga presente che nella G.U. del 19 aprile scorso è stato pubblicato il D.Lgs. n. 50/2016 
(entrato in vigore nello stesso giorno), recante il nuovo Codice dei contratti pubblici, del quale 
non si è potuto tenere adeguatamente conto nella redazione di questo lavoro, che era ormai 
arrivato alle sue battute conclusive. 
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ambientale, analizzandone i pro e i contro, per poi passare ad esaminare le 
principali difficoltà che le Stazioni appaltanti riscontrano nell’inserimento di 
queste tipologie di prodotti all’interno del Capitolato d’appalto6. 
All’interno del terzo capitolo, dopo aver offerto una breve panoramica sui 
principali modelli gestionali di ristorazione scolastica più utilizzati nel nostro 
Paese, vengono riportati gli impatti ambientali che si generano lungo l’intero 
ciclo di vita del servizio ed in particolare nelle tre principali fasi che lo 
compongono: la produzione del pasto, la distribuzione del pasto e la gestione 
dei rifiuti. Contemporaneamente alla presentazione di tali impatti, vengono 
suggerite possibili disposizioni di carattere ambientale che un Ente pubblico 
può inserire “a monte” all’interno del Capitolato d’appalto al fine di prevenirli o 
quantomeno di ridurli.    
L’elaborato si conclude infine con l’analisi, nel quarto capitolo, del caso di studio 
relativo alla mensa della Scuola Normale Superiore di Pisa. Si approfondisce, in 
particolar modo, l’aspetto relativo all’approvvigionamento dei prodotti alimentari 
necessari per le esigenze della Scuola, esponendo le principali problematiche 
che la mensa ha incontrato e tutt’ora incontra nel tentativo di riuscire ad 
incrementare la somministrazione di derrate alimentari ambientalmente 
sostenibili per i suoi utenti. 
 
																																																								
6 Il “Capitolato” è il documento nel quale vengono espressi i vincoli contrattuali tra fornitore e 
committente; esso va definito sia per i Comuni e le Scuole paritarie che gestiscono il servizio 
con proprio personale ed acquistano solo forniture alimentari, sia per quelli che affidano il 
servizio parzialmente o completamente al fornitore con differenti modelli gestionali. Si tratta 
quindi, in quest’ottica, di uno strumento atto a rendere chiari e trasparenti gli impegni 
dell’Amministrazione, che ne assicura direttamente il rispetto attraverso il monitoraggio e 
verifiche sia nella gestione diretta che in quella appaltata. 
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CAPITOLO 1 - Green Public Procurement e settore 
Ristorazione 
 
 
 
1.1 Public procurement: definizione e contesto normativo 
 
Per Public Procurement si intende il processo mediante il quale le Autorità 
Pubbliche (governi, autorità locali, provinciali o regionali, organismi di diritto 
pubblico) effettuano l’approvvigionamento di beni e servizi, dato che per poter 
svolgere la loro attività necessitano di forniture erogate da altre imprese e 
organizzazioni e del supporto di imprese terze per quanto riguarda lo 
svolgimento di alcuni lavori pubblici. Alcuni esempi sono i lavori di costruzione 
di una scuola pubblica, l’acquisto dei mobili per un ministero e i servizi di pulizia 
di una stazione ferroviaria. 
Ogni anno più di 250.000 Amministrazioni Pubbliche nell’UE spendono circa il 
19% del PIL nell’acquisto di servizi, lavori e forniture. In alcuni settori quali 
energia, trasporti, gestione dei rifiuti, protezione sociale e fornitura di servizi per 
la salute o l’istruzione, gli Enti Pubblici rappresentano gli acquirenti principali. 
Un’impresa registrata nell’UE ha il diritto di partecipare alle gare per 
l’aggiudicazione degli appalti pubblici in altri paesi dell’Unione e, proprio per 
garantire alla totalità delle imprese condizioni eque di concorrenza in tutta 
l’Europa, il diritto dell’UE stabilisce norme minime armonizzate che devono 
essere recepite nel diritto nazionale e che vengono applicate ad appalti il cui 
valore monetario supera un certo importo7. A tal proposito, il 25 novembre 2015 
sono stati pubblicati sulla Gazzetta Ufficiale dell’Unione Europea i nuovi 
Regolamenti della Commissione Europea che vanno a rivisitare le c.d. soglie di 
“rilevanza comunitaria”, applicabili per le procedure di aggiudicazione degli 
appalti nei c.d. settori ordinari, nei c.d. settori speciali (acqua, energia, trasporti, 
servizi postali) e nelle concessioni. Nello specifico, il Regolamento n. 																																																								
7 Gli appalti pubblici che rientrano nell’ambito di applicazione delle Direttive UE ammontano a 
425 miliardi di euro, ossia al 3,4% del PIL dell’UE (dati 2011). 
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2015/2170/UE va a rivisitare le soglie con specifico riferimento ai settori 
ordinari, fissandole a: 
 135.000€ - per gli appalti pubblici di forniture e servizi aggiudicati dalle 
Amministrazioni aggiudicatrici che sono Autorità governative centrali indicate 
nell’all. IV del D.Lgs. 163/2006; 
 209.000€ - per gli appalti pubblici di forniture e di servizi aggiudicati da 
Amministrazioni aggiudicatrici diverse dalle Autorità governative centrali; 
 5.225.000€ - per gli appalti pubblici di lavori e concessioni di lavori. 
Il Regolamento n. 2015/2171 va invece a rivisitare le soglie con specifico 
riferimento ai settori speciali (acqua, energia, trasporti, servizi postali), 
fissandole a: 
 5.225.000€ - per gli appalti di lavori; 
 418.000€ - per servizi e forniture. 
Il Regolamento n. 2015/2172 va infine a rivisitare le soglie con specifico 
riferimento alle concessioni, fissandole a: 
 5.225.000€ - per concessioni di lavori e servizi8. 
Per gli appalti di valore inferiore si applicano invece le norme nazionali (che 
devono tuttavia conformarsi ai principi generali del diritto dell’UE) e le 
procedure possono essere semplificate rispetto a quelle per gli appalti di 
portata europea.  
Il 28 marzo 2014 sono state pubblicate sulla Gazzetta Ufficiale dell’Unione 
Europea tre Direttive che riformano il settore degli appalti e delle concessioni: la 
Direttiva 2014/24/UE sugli appalti pubblici nei settori ordinari, la Direttiva 
2014/25/UE sugli appalti nei settori speciali e la Direttiva 2014/23/UE 
sull’aggiudicazione dei contratti di concessione9. 
Queste Direttive sono entrate in vigore il 18 aprile 2014 e gli Stati membri 
dovranno recepirle nei rispettivi regolamenti interni entro il 18 aprile 2016. 
In particolare, le Direttive 2014/24/UE e 2014/25/UE sugli appalti andranno ad 
abrogare rispettivamente le Direttive 2004/18/CE e 2004/17/CE recepite in Italia 
con il D.lgs. 163/2006 (noto anche come Codice dei Contratti Pubblici), in 
																																																								
8 I tre Regolamenti n. 2015/2170, 2015/2171 e 2015/2172 sono direttamente applicabili in 
ciascuno degli stati membri dell’UE a partire dal 1 gennaio 2016 ed hanno una validità di due 
anni.  
9 La Commissione assisterà gli Stati membri nel recepimento delle Direttive e ne controllerà la 
corretta applicazione una volta adottate. 
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esecuzione della delega contenuta nella Legge comunitaria 2004 (Legge 18 
aprile 2005, n. 62). 
Gli sviluppi economici, sociali e politici e gli attuali vincoli di bilancio hanno 
messo in evidenza la necessità di modernizzare le norme in materia di appalti 
pubblici. Tenuto conto della loro importanza economica, appalti pubblici 
trasparenti, equi e competitivi in tutto il mercato unico creano opportunità di 
business per tutte le imprese europee e contribuiscono alla crescita economica 
e alla creazione di occupazione.  
La scelta di fondo che ha animato l’intenzione del Legislatore comunitario 
nell’introdurre le nuove Direttive europee sugli appalti pubblici è stata quella di 
riconoscere maggiore discrezionalità alle Amministrazioni aggiudicatrici, 
onerando queste ultime delle connesse responsabilità per le scelte operate 
visto che l’attuale normativa sugli appalti, caratterizzata da un elevato tasso di 
regolamentazione su ogni possibile aspetto delle procedure di aggiudicazione 
degli appalti pubblici, pare abbia restituito ben poco in termini di semplificazione 
trasparenza, tutela della concorrenza e del mercato (tutti obiettivi a cui la 
predetta Direttiva era ispirata) e, piuttosto, abbia incentivato il proliferare del 
contenzioso amministrativo spesso legato alla violazione o falsa applicazione di 
regole talmente “puntuali” da risultare pressoché inapplicabili senza un margine 
di errore oltreché, molto spesso, non incidenti sugli aspetti sostanziali 
dell’affidamento dell’appalto. 
A ciò va aggiunto il fatto che le norme del Codice dei Contratti non sono state 
esenti da significativi interventi di modifica e riforma, imponendo alle Stazioni 
appaltanti e agli operatori economici un continuo adeguamento dei propri 
comportamenti alle nuove norme e minando, di conseguenza, quella stabilità 
del diritto positivo che rappresenta la base fondamentale per garantire la 
semplificazione, la coerenza e l’efficienza auspicate. 
Il processo di recepimento che attende il Legislatore italiano (così come quello 
degli altri stati membri) costituirà, dunque, un’importante occasione per 
introdurre una normativa interna sugli appalti che rimuova i limiti di quella 
attualmente vigente. Questo obiettivo potrà essere raggiunto solo e soltanto 
ove si attui un recepimento “snello”, senza andare ad aggravare il quadro 
normativo di un surplus di regolamentazione ulteriore che - come osservato in 
precedenza per il Codice degli Appalti - rischia di creare più danni che vantaggi. 
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D’altro canto, il recepimento “snello” della Direttiva dovrà essere 
necessariamente controbilanciato dal rafforzamento delle funzioni di 
regolazione dell’Autorità preposta alla Vigilanza sui Contratti Pubblici10. 
Con particolare riferimento agli appalti nei settori ordinari, in considerazione di 
quanto indicato nei 138 punti riportati in premessa della Direttiva 2014/24/UE è 
possibile individuare i seguenti obiettivi perseguiti dalla norma: 
 semplificazione e maggiore flessibilità delle procedure d’appalto attraverso il 
sempre maggior ricorso all’autocertificazione ed una rivisitazione delle 
procedure con la finalità di eliminare le molte situazioni di superflua complessità 
procedurale.  
 promozione delle procedure di appalto informatizzate (c.d. e-procurement11) 
per il miglioramento dei livelli di efficienza, aumento dei risparmi e riduzione dei 
tempi di espletamento relativamente alle varie fasi della procedura d’appalto: 
pubblicazione del bando e degli avvisi, trasmissione dei documenti di gara, 
presentazione delle offerte, valutazione, aggiudicazione dell’appalto, ordine, 
fatturazione e pagamento. 
 miglioramento delle condizioni di accesso al mercato delle piccole e medie 
imprese, poiché le Amministrazioni aggiudicatrici vengono incoraggiate a 
suddividere i grandi contratti in lotti (saranno tuttavia libere di non farlo, ma 
dovranno motivare in questo caso la loro decisione) ed inoltre non potranno 
richiedere agli offerenti come condizione di accesso alla gara un fatturato 
annuale superiore al doppio del valore del contratto; 
 maggiore vigilanza sulla correttezza delle procedure con l’introduzione di 
norme più efficaci sui conflitti di interesse e sui comportamenti illeciti.  
L’UE affida agli Stati membri un ruolo delicato, riconoscendo loro un ampio 
margine di manovra in sede di adeguamento delle norme interne sui contratti 
pubblici. Sono, infatti, numerosi gli ambiti nei quali agli Stati è richiesto non un 
“adeguamento” in senso stretto quanto piuttosto l’esercizio di una potestà 
legislativa piena. 																																																								
10 Riguardo al caso italiano, si fa riferimento all’Autorità di Vigilanza sui Contratti Pubblici di 
lavori, servizi e forniture (AVCP). 
11 Il recepimento di tale disposizione sarà prevedibilmente articolato e complesso onerando gli 
Stati membri ad assicurarsi che tutte le Amministrazioni aggiudicatrici detengano gli strumenti 
necessari per l’effettivo utilizzo degli strumenti di comunicazione elettronica. Probabilmente per 
tale ragione, la direttiva, con riguardo a questa materia stabilisce ai sensi dell’art. 90 un termine 
di recepimento più ampio (quattro anni anziché due). 
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Il Parlamento italiano, con la Legge 28 gennaio 2016, n. 11 (in G.U. n. 23 del 29 
gennaio 2016) ha definitivamente approvato le “Deleghe al Governo per 
l’attuazione delle Direttive 2014/23/UE, 2014/24/UE e 2014/25/UE del 
Parlamento europeo e del Consiglio, del 26 febbraio 2014, sull’aggiudicazione 
dei contratti di concessione, sugli appalti pubblici e sulle procedure d’appalto 
degli Enti erogatori nei settori dell’acqua, dell’energia, dei trasporti e dei servizi 
postali, nonché per il riordino della disciplina vigente in materia di contratti 
pubblici relativi a lavori, servizi e forniture”, costituendo quindi questo il primo 
provvedimento necessario per l’attesa riforma dei contratti pubblici. In 
particolare, in base all’art. 1, comma 1, il Governo è delegato ad adottare: 
- entro il 18 aprile 2016, un Decreto Legislativo per l’attuazione delle direttive 
2014/23/UE, 2014/24/UE e 2014/25/UE del Parlamento europeo e del 
Consiglio, del 26 febbraio 2014; 
- entro il 31 luglio 2016, un Decreto Legislativo per il riordino complessivo della 
disciplina vigente in materia di contratti pubblici relativi a lavori, servizi e 
forniture, ferma restando la facoltà per il Governo di adottare entro il 18 aprile 
2016 un unico Decreto Legislativo. 
Sulla base del Decreto di riordino saranno emanate Linee guida di carattere 
generale proposte dall’Autorità Nazionale Anticorruzione (ANAC) e approvate 
con decreto del Ministro delle infrastrutture e dei trasporti, che saranno 
trasmesse prima dell’adozione alle competenti Commissioni parlamentari per il 
prescritto parere (comma 5). Queste Linee guida sostituiranno di fatto il 
Regolamento attuativo del Codice dei Contratti pubblici (D.P.R. 207/2010), che 
sarà abrogato senza essere sostituito da altro provvedimento.     
Oggigiorno gli appalti pubblici assumono sempre più un ruolo di primo piano 
nelle politiche della Commissione Europea, essendo stati confermati come uno 
dei pilastri della strategia “Europa 2020” per conseguire una crescita economica 
intelligente, ovvero basata sulla conoscenza e sull’innovazione, sostenibile, 
ovvero più efficiente sotto il profilo del consumo di risorse, più rispettosa 
dell’ambiente e più competitiva, ed inclusiva, ovvero con un alto tasso di 
occupazione che favorisca la coesione sociale e territoriale12.  
																																																								
12  Commissione Europea (2010), Comunicazione della Commissione. Europa 2020. Una 
strategia per una crescita intelligente, sostenibile e inclusiva. Bruxelles, 3.3.2010. 
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Il raggiungimento dei predetti obiettivi europei ha conosciuto nel nostro Paese 
una prima fase con la Legge n. 488/1999 (Legge finanziaria 2000), sulla base 
della quale il Ministero dell’Economia e delle Finanze (MEF) poté definire il 
proprio Programma per la razionalizzazione degli acquisti della pubblica 
amministrazione, affidandone lo sviluppo a Consip S.p.A. 13  Gli scopi del 
Programma sono di razionalizzare la spesa di beni e servizi delle Pubbliche 
Amministrazioni (migliorando la qualità degli acquisti e riducendo i costi unitari 
grazie ad una approfondita conoscenza dei mercati ed all’aggregazione della 
domanda) e di semplificare e rendere più rapide e trasparenti le procedure di 
approvvigionamento pubblico, promuovendo la concorrenza tra le imprese 
(attraverso il ricorso a strumenti d’acquisto basati sulle tecnologie ICT, 
stimolando al contempo un’ampia partecipazione delle imprese al mercato della 
fornitura pubblica e garantendo la massima concorrenzialità delle proprie 
iniziative). In tale prospettiva strategica, il Programma mette a disposizione 
della P.A., attraverso il Portale www.acquistinretepa.it, una serie di strumenti 
innovativi basati sull’utilizzo delle tecnologie ICT (e-procurement): le 
Convenzioni, il Mercato elettronico, gli Accordi Quadro, ai quali si sta 
affiancando, in via sperimentale, il Sistema Dinamico di Acquisizione. 
Le Convenzioni sono contratti quadro stipulati da Consip, per conto del 
Ministero dell’Economia e delle Finanze (art. 26 Legge 488/1999) in base ai 
quali i fornitori aggiudicatari di gare - svolte in modalità tradizionale o su 
piattaforma telematica a seguito della pubblicazione di bandi - si impegnano ad 
accettare ordinativi di fornitura emessi dalle singole Amministrazioni che hanno 
effettuato l’abilitazione al sistema, alle condizioni e ai prezzi stabiliti in gara, fino 
al raggiungimento del limite massimo complessivo previsto (il c.d. massimale). 
Questa modalità di acquisto, più idonea per approvvigionamenti di beni e servizi 
con caratteristiche standard, grazie all’aggregazione della domanda, consente 
alla P.A. di ottenere rilevanti economie di scala sia in termini di processo sia di 
risparmi sugli acquisti. 
																																																								
13 Consip è una società per azioni del Ministero dell’Economia e delle Finanze (MEF), che ne è 
l’azionista unico, e opera secondo i suoi indirizzi strategici, lavorando al servizio esclusivo della 
Pubblica Amministrazione. Svolge attività di consulenza, assistenza e supporto nell’ambito degli 
acquisti di beni e servizi delle Amministrazioni Pubbliche ed opera in qualità di Centrale di 
committenza nazionale, mettendo a disposizione degli utenti una piattaforma virtuale per gli 
acquisti (www.acquistinretepa.it). 
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L’art. 1, comma 449, L. 296/2006, come modificato in ultimo dalla Legge 
208/2015 (L. di stabilità 2016), stabilisce l’obbligatorietà di approvvigionamento 
attraverso le Convenzioni quadro per le Amministrazioni statali centrali e 
periferiche, gli Istituti e le Scuole di ogni ordine e grado, le Istituzioni educative 
e le istituzioni universitarie, gli Enti nazionali di previdenza e assistenza sociale 
pubblici, le Agenzie fiscali e gli Enti del Servizio Sanitario Nazionale14. Tutte le 
restanti Amministrazioni, ex art. 1, comma 2, del D.lgs. 165/2001 e successive 
modificazioni, nonché le autorità indipendenti, possono ricorrere alle 
Convenzioni Consip ovvero ne utilizzano i parametri di prezzo-qualità come 
limiti massimi per la stipulazione dei contratti15. 
Per specifici settori merceologici quali energia elettrica, gas, carburanti rete e 
carburanti extra-rete, combustibili per riscaldamento, telefonia fissa e telefonia 
mobile16 (e quelli eventualmente previsti con successivo decreto del Presidente 
del Consiglio dei Ministri ai sensi del comma 9 dell’art. 1 della L. 135/201217), il 																																																								
14 Con riferimento a questi ultimi, l’obbligo assoluto di adesione alle Convenzioni-quadro Consip 
vige solamente qualora non siano operative le Convenzioni delle Centrali regionali.  
15 Al fine di limitare il fenomeno per cui le Amministrazioni spesso rilevano diversità tra i beni e 
servizi in Convenzione e quelli di interesse, e quindi rafforzare l’obbligo del rispetto dei 
parametri prezzo-qualità, il comma 507 della Legge di stabilità 2016 rinvia ad un Decreto del 
MEF, sentita l’Autorità Nazionale Anticorruzione, la definizione delle caratteristiche essenziali 
delle prestazioni principali che saranno oggetto delle Convenzioni stipulate da Consip, tenendo 
conto degli aspetti maggiormente incidenti sul prezzo della prestazione e degli aspetti 
qualificanti ai fini del soddisfacimento della domanda pubblica. Dopo l’attivazione di tali 
Convenzioni, i valori delle caratteristiche essenziali e i relativi prezzi dovranno essere pubblicati 
sul sito del MEF e sul portale degli acquisti in rete. 
Tale norma, sotto il profilo del rispetto dei parametri prezzo-qualità, è direttamente applicabile 
alle Amministrazioni non obbligate all’adesione alle Convenzioni quadro, per le quali come detto 
si pone l’alternativa tra facoltà di adesione e procedure autonome nel rispetto del benchmarking 
delle Convenzioni quadro. Per le amministrazioni soggette all’obbligo assoluto di adesione alle 
Convenzioni quadro Consip (Amministrazioni statali centrali e periferiche, Istituti e Scuole di 
ogni ordine e grado, Istituzioni educative e Istituzioni universitarie, Enti nazionali di previdenza e 
assistenza sociale pubblici e agenzie fiscali, Enti del SSN (qualora non siano operative le 
Convenzioni delle Centrali regionali) o delle Convenzioni regionali (Enti del SSN e 
Amministrazioni regionali sulla base delle normative regionali), la procedura autonoma è 
sottoposta ad un regime più vincolante ed è consentita, ai sensi del comma 510 dell’art. 1 della 
suddetta Legge, per mancanza di caratteristiche essenziali o inidoneità a soddisfare lo specifico 
fabbisogno dell’Amministrazione: “Le amministrazioni pubbliche obbligate ad approvvigionarsi 
attraverso le convenzioni di cui all’art. 26 della legge 23 dicembre 1999, n. 488, stipulate da 
Consip S.p.A., ovvero dalle centrali di committenza regionali, possono procedere ad acquisti 
autonomi esclusivamente a seguito di apposita autorizzazione specificamente motivata resa 
dall’organo di vertice amministrativo e trasmessa al competente ufficio della Corte dei conti, 
qualora il bene o il servizio oggetto di convenzione non sia idoneo al soddisfacimento dello 
specifico fabbisogno dell’amministrazione per mancanza di caratteristiche essenziali”. 
16Si tratta di tipologie merceologiche caratterizzate da un elevato grado di standardizzazione e 
rispetto alle quali si colgono i maggiori vantaggi in termini di centralizzazione, grazie alle 
economie di scala prodotte dall’aggregazione di volumi consistenti di forniture. 
17 Si segnala che con Decreto Ministero dell’economia e delle finanze del 22 dicembre 2015, ad 
oggetto “Estensione degli obblighi di acquisto tramite strumenti centralizzati alla categoria 
merceologica dei buoni pasto”, si è integrato l’elenco di cui all’art. 1, c. 7, L. 135/2012 con la 
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Legislatore - con il D.L. 95/2012 (il c.d. decreto “Spending review due), 
modificato in ultimo dalla Legge 208/2015 (L. di stabilità 2016) - ha stabilito al 
comma 7 l’obbligo per le Amministrazioni Pubbliche18 e le Società inserite nel 
conto economico consolidato della P.A., come individuate dall’Istituto nazionale 
di statistica (ISTAT) ai sensi dell’art. 1 della Legge 31 dicembre 2009, n. 196, a 
totale partecipazione pubblica diretta o indiretta, di ricorrere alle Convenzioni 
quadro e agli Accordi Quadro messi a disposizione della Consip S.p.A. e dalle 
Centrali di committenza regionali di riferimento ovvero di esperire proprie 
autonome procedure, nel rispetto della normativa vigente utilizzando i sistemi 
telematici di negoziazione messi a disposizione da Consip o dalle Centrali 
regionali. Per tali categorie viene comunque fatta salva la possibilità di 
procedere ad affidamenti, anche al di fuori delle predette modalità (c.d. “outside 
option”), a condizione che gli stessi conseguano ad approvvigionamenti da altre 
Centrali di committenza o a procedure di evidenza pubblica e prevedano 
corrispettivi inferiori almeno del 10 per cento per le categorie merceologiche 
telefonia fissa e telefonia mobile e del 3 per cento per le categorie 
merceologiche carburanti extra-rete, carburanti rete, energia elettrica, gas e 
combustibili per il riscaldamento rispetto ai migliori corrispettivi indicati nelle 
Convenzioni e Accordi Quadro messi a disposizione da Consip e dalle Centrali 
di committenza regionali19. 																																																																																																																																																																		
nuova categoria “prestazione del servizio sostitutivo di mensa mediante l’erogazione di buoni-
pasto, sia cartacei che elettronici”. 
18 Esclusi gli Enti del S.S.N. in forza dell’art. 1, comma 23, D.L. 95/2012, a tenore del quale l’art. 
1 dello stesso Decreto (e quindi compreso il comma 7 in esame) non trova applicazione fatti 
salvi i commi 5 e 24. Per questi trova invece applicazione la disciplina speciale contenuta 
nell’art. 15, comma 13, lett. d) del medesimo D.L. a mente del quale “fermo restando quanto 
previsto dall’art. 17, comma 1, lettera a), del decreto legge 6 luglio 2011, n. 98, convertito con 
modificazioni dalla legge 15 luglio 2011, n. 111, gli enti del servizio sanitario nazionale, ovvero, 
per essi, le regioni e le province autonome di Trento e Bolzano, utilizzano, per l’acquisto di beni 
e servizi relativi di importo pari o superiore a 1.000 euro alle categorie merceologiche presenti 
nella piattaforma CONSIP, gli strumenti di acquisto e negoziazione telematici messi a 
disposizione della stessa CONSIP, ovvero, se disponibili, dalle centrali di committenza regionali 
di riferimento costituite ai sensi dell’art. 1, comma 455, della legge 27 dicembre 2006, n. 296. I 
contratti stipulati in violazione di quanto disposto dalla presente lettera sono nulli, costituiscono 
illecito disciplinare e sono causa di responsabilità amministrativa”. Pertanto, per gli Enti del 
S.S.N., la procedura autonoma non è mai consentita in presenza di Convenzioni quadro 
regionali o Consip, atteso l’obbligo assoluto di adesione alle Convenzioni quadro regionali, in 
primis, e agli strumenti di acquisto messi a disposizione di Consip, in assenza delle prime.   
19  Tali tipologie di contratti dovranno essere trasmessi all’ANAC ed essere sottoposti a 
condizione risolutiva con possibilità per il contraente di adeguamento ai migliori corrispettivi nel 
caso di intervenuta disponibilità di Convenzioni Consip e delle Centrali di committenza regionali 
che prevedano condizioni di maggior vantaggio economico in percentuale superiore al 10 per 
cento rispetto ai contratti già stipulati (ovviamente la comparazione tra prezzo di Convenzione e 
prezzo contrattuale potrà essere effettuata solo dopo il confronto sulla qualità della fornitura o 
13		
L’ultimo periodo del suddetto comma individua infine un periodo sperimentale di 
tre anni (dal 1° gennaio 2017 al 31 dicembre 2019) nel quale verrà sospesa la 
possibilità di ricorso alla c.d. “outside option”, al fine dichiarato di evitare 
riduzioni del grado di competizione in gara creando così svantaggi per tutte le 
Amministrazioni aderenti alle convenzioni20. 
Il Mercato elettronico della Pubblica Amministrazione è un Mercato totalmente 
elettronico attualmente normato all’interno del regolamento di attuazione del 
Codice dei Contratti di cui al D.P.R. n. 270/2010, ai sensi del quale 
Amministrazioni abilitate possono acquistare, per valori inferiori alla soglia 
comunitaria, i beni e i servizi offerti da fornitori abilitati a presentare i propri 
cataloghi sul sistema. Le Amministrazioni devono a tal fine costituire i propri 
“Punti Ordinanti”21, i quali, debitamente registrati nel sistema, hanno il potere di 
rappresentare ed impegnare giuridicamente l’Ente d’appartenenza nelle 
operazioni di approvvigionamento e, a sua volta, questi ultimi abilitano i propri 
“Punti Istruttori”22, i quali non hanno il potere di impegnare l’Amministrazione 
verso l’esterno, assumendo invece il compito di svolgere tutte le attività 
istruttorie richieste dalla procedura sul Mercato elettronico. Per concludere le 
transazioni, occorre infine ricordare che Amministrazioni e imprese dovranno 
essere chiaramente dotate di firma digitale. 
Rispetto alle Convenzioni, il MePA si presenta come un canale complementare, 
adatto per l’acquisto di beni e servizi che non è efficiente trattare a livello di 
Convenzioni per le loro caratteristiche peculiari (ad esempio, beni non 
standardizzabili) o per il tipo di fabbisogno che sono destinati a soddisfare (ad 
esempio, acquisti per volumi ridotti o con opzioni di servizio specifiche). 
Le modalità per accedere alle acquisizioni sul MePA sono di due tipologie: 																																																																																																																																																																		
del servizio, in quanto se i beni o i servizi non fossero comparabili qualitativamente non sarebbe 
possibile un successivo confronto dei prezzi). 
20 È d’obbligo, tuttavia, notare che l’ANAC nella sua indagine sul punto sia arrivata a conclusioni 
diametralmente opposte, sottolineando come dal lato degli operatori economici la disponibilità a 
offrire prezzi più bassi rispetto alle Convenzioni della Centrale di committenza nazionale 
consente una maggiore vivacità del mercato ed i migliori risultati in termini di efficienza della 
spesa pubblica. 
Il testo integrale dell’indagine è disponibile all’indirizzo:  
http://www.anticorruzione.it/portal/rest/jcr/repository/collaboration/Digital%20Assets/anacdocs/A
ttivita/Pubblicazioni/RapportiStudi/analisi.affidamenti.deroga.consip.10.2015.pdf  
21  Per “Punto Ordinante” si intende la persona che ha il potere di spesa all’interno 
dell’Amministrazione e che è in possesso di firma digitale, potendo quindi effettuare acquisti sul 
Portale degli acquisti in rete firmando ordini e pubblicando/aggiudicando R.d.O. 
22 Il “Punto Istruttore” aiuta il Punto Ordinante nella gestione degli acquisti, prepara gli Ordini 
diretti, prepara le R.d.O. e le aggiudica in via provvisoria. 
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1) Ordini di Acquisto diretto: i fornitori inseriscono nei cataloghi del Mercato beni 
e servizi standardizzati per i quali si vengono a costituire offerte pubbliche 
irrevocabili di vendita e che possono essere acquistati direttamente mediante 
emissione on-line di O.d.A., permettendo quindi l’acquisto di una o più offerte 
disponibili a catalogo senza alcuna possibilità di modificarne le condizioni 
(prezzo/qualità).  
L’O.d.A. equivale all’affidamento diretto in economia e pertanto può essere 
utilizzato quando il valore economico d’acquisto sia inferiore alla soglia di 
40.000€ o il differente valore previsto nello specifico regolamento degli acquisti 
in economia dell’Amministrazione procedente. 
L’offerta a catalogo è sempre vincolante per il fornitore, tranne nei seguenti 
casi, previsti dall’art. 49, comma 4, delle Regole del Sistema di e-procurement: 
- ordini diretti che abbiano ad oggetto quantitativi di beni/servizi inferiori al lotto 
minimo indicato a catalogo; 
- ordini diretti che abbiano ad oggetto quantitativi di beni/servizi inferiori 
all’importo minimo di consegna; 
- ordini diretti che richiedano la consegna dei beni o l’esecuzione dei servizi in 
un’area geografica diversa da quella prevista per il fornitore. 
Nei casi sopra citati, il fornitore ha comunque la facoltà di accettare ugualmente 
l’ordine. 
2) Richieste di Offerta: si tratta di procedure che riguardano beni e servizi non 
standardizzati, ma con caratteristiche particolari, per i quali l’Amministrazione 
può inviare appunto una richiesta di offerta (con condizioni di esecuzione o di 
fornitura differenti) ai fornitori presenti sul Mercato elettronico. L’R.d.O. 
consente quindi l’acquisizione di offerte attraverso l’individuazione e descrizione 
di beni e servizi e la selezione dei fornitori ai quali inviare l’invito ad offrire, 
rappresentando pertanto lo strumento d’acquisto ideale in tutti i casi in cui 
quanto presente a catalogo non soddisfi in pieno le esigenze 
dell’Amministrazione procedente. 
Rispetto all’O.d.A., l’R.d.O. va necessariamente utilizzata per valori contrattuali 
a partire da 40.000€ sino alla soglia comunitaria. Va comunque subito 
evidenziato che nulla impedisce all’Amministrazione di utilizzare l’R.d.O. anche 
sotto il valore dei 40.000€, al fine per esempio di conseguire un maggior 
risparmio di spesa attraverso un ribasso del prezzo più conveniente di quello 
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già presente nel catalogo dei prodotti (ovviamente tale maggiore convenienza 
sussiste solo fino a quando i risparmi conseguibili siano comunque 
apprezzabili; per acquisti di modestissimo valore economico, il risparmio 
conseguibile potrebbe essere infatti controbilanciato, in negativo, dal costo 
derivante da una procedura più complessa che assorbirebbe tempo e risorse 
umane dedicate). 
L’art. 1, comma 450, della L. 296/2006, come modificato in ultimo dalla Legge 
208/2015 (L. di stabilità 2016), obbliga le Amministrazioni statali centrali e 
periferiche, gli Enti nazionali di previdenza e assistenza sociale e le Agenzie 
fiscali, ad esclusione degli Istituti e delle Scuole di ogni ordine e grado, delle 
Istituzioni educative e delle Istituzioni universitarie, per gli acquisti di beni e 
servizi di importo pari o superiore a 1.000 euro23 e al di sotto della soglia di 
rilevanza europea (c.d. “sotto soglia”), a fare ricorso al MePA (art. 328, comma 
1, del Regolamento di cui al Decreto Legislativo 30 marzo 2001, n° 165). Le 
altre Amministrazioni Pubbliche (art. 1 del D.Lgs. 30 marzo 2001, n° 165) e le 
Autorità indipendenti, fermi restando gli obblighi e le facoltà previste al comma 
449 del presente articolo precedentemente citato, sono invece tenute, sempre 
per acquisti di beni e servizi di importo pari o superiore a 1.000 euro e al di 
sotto della soglia di rilevanza europea, a fare ricorso al MePA ovvero al 
Mercato elettronico realizzato dalla medesima stazione appaltante ovvero al 
Sistema telematico messo a disposizione dalla Centrale regionale di riferimento 
per lo svolgimento delle relative procedure: il risparmio di spesa rappresenta il 
driver che deve guidare l’acquisto della Stazione appaltante, qualora il bene o il 
servizio sia previsto su due o più mercati24. 																																																								
23 Le Amministrazioni sono quindi libere di effettuare l’acquisto con modalità elettronica o meno 
per importi inferiori a 1.000 euro, con l’avvertenza che tale importo dovrà tenere conto del noto 
principio di non artificioso frazionamento, pena la facile elusione dell’obbligo normativo. Tale 
intervento, reso possibile grazie alla disposizione del comma 502 della L. di stabilità 2016, 
restituisce l’opportuna semplificazione per gli acquisti “economali” disciplinati dai Regolamenti 
interni delle P.A., ed effettuati attraverso negoziazione diretta con i fornitori locali, emissione di 
buono d’ordine e gestione mediante cassa economale, o con procedure equivalenti e 
proporzionate alla modestissima entità della spesa. 
Analoga previsione è prevista anche in ambito sanitario, ove però la modifica introdotta dalla 
disposizione del comma 503 della L. di stabilità 2016 all’art. 15, comma 13, lettera d) del D.L. 
95/2012, riguarda in realtà non solo il MePA ma tutti gli strumenti di acquisto e negoziazione 
telematici messi a disposizione dalla stessa Consip, ovvero, se disponibili, dalle centrali di 
committenza regionali di riferimento. 
24 È importante in tal caso puntualizzare che, in una gara divisa in lotti, si deve tener conto del 
valore complessivo della gara (sommando tutti i lotti) e conseguentemente: 
- qualora venga superata la soglia comunitaria, andrà espletata una gara ad evidenza pubblica, 
comunitaria; 
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Infine, l’ultimo periodo dello stesso comma attribuisce al Ministero 
dell’istruzione, dell’università e della ricerca il compito di dettare Linee guida 
indirizzate alla razionalizzazione e al coordinamento degli acquisti di beni e 
servizi omogenei per natura merceologica tra più istituzioni, avvalendosi del 
Mercato elettronico di Consip o delle altre Centrali di committenza di riferimento 
e stabilisce, inoltre, che a decorrere dal 2014 i risultati conseguiti dalle singole 
Istituzioni vengono presi in considerazione ai fini della distribuzione delle risorse 
per il funzionamento. 
Trattasi pertanto di un vincolo che impedisce l’utilizzo di altre procedure, sia 
pure ad evidenza pubblica, se non nei casi in cui sia assente la categoria 
merceologica sul Mercato elettronico e non sia neppure possibile reperirlo nel 
Sistema telematico di negoziazione della Centrale regionale di riferimento. Al 
fine di verificare l’effettiva presenza del bene da acquistare nel Mercato 
elettronico, occorre distinguere tra “categoria merceologica” (o c.d. 
“metaprodotto”) e “specifico prodotto o servizio” che rientra nella categoria 
merceologica: se il MePA di Consip mette a disposizione la categoria 
merceologica ma non il singolo e specifico prodotto, lo stesso MePA è 
comunque da ritenersi attivo e sussistente e sarà quindi il Responsabile Unico 
del Procedimento 25  a richiedere agli operatori iscritti per la categoria 
merceologica (es. prodotti informatici) un’offerta per lo specifico prodotto (es. 
stampante laser wi-fi); nel caso in cui, invece, il MePA di Consip non metta a 
disposizione né il prodotto specifico né abbia abilitato per la categoria 
merceologica generale operatori economici, nella quale rientra il bene o servizio 
da acquistare, il RUP dovrà prima verificare l’attivazione di un Mercato 
elettronico realizzato da una Centrale di committenza di riferimento (di regola la 
centrale regionale) e poi, in caso di assenza di quest’ultimo, procedere fuori 
mercato, motivando comunque congruamente la propria decisione nel 
																																																																																																																																																																		
- qualora non venga superata la soglia comunitaria, si renderà necessario l’utilizzo del Mercato 
elettronico. 
25 Il RUP è una figura nominata dalle stazioni appaltanti alla quale sono attribuite specifiche 
funzioni sia nella fase di progettazione e di affidamento che nella fase dell’esecuzione 
dell’appalto medesimo. I compiti e le funzioni sia nella fase di progettazione e di affidamento 
che nella fase dell’esecuzione dell’appalto medesimo. I compiti e le funzioni sono previsti negli 
art. 9, 10, 272, 273 e 274 del D.P.R. 5 ottobre 2010 n° 207 - Regolamento di esecuzione e 
attuazione del D.Lgs. 12/04/2006 n° 163 recante “Codice dei contratti pubblici relativi a lavoro, 
servizi e forniture in attuazione della Direttiva 2004/17/CE e 2004/18/CE”. 
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provvedimento a contrarre, evidenziando che i beni da acquisire fuori Mercato 
sono assenti nel medesimo e non sostituibili con possibili surrogati.  
Altro caso in cui è possibile attivare una procedura cartacea fuori Mercato 
elettronico è quello in cui i fornitori invitati non presentino offerta. Risulta chiaro, 
comunque, che l’invito ai fornitori presenti sul Mercato elettronico mediante 
R.d.O. deve essere stato esteso in questo caso ad un numero considerevole di 
concorrenti, in modo tale da poter agilmente attestare che le imprese presenti 
sul Mercato non sono interessate a formulare offerta26. 
Gli acquisti sul Mercato elettronico (o comunque mediante procedura 
autonoma) devono in ogni caso rispettare: 
a) i parametri prezzo-qualità delle Convenzioni quadro (il comma 450, secondo 
periodo, dell’art. 1, L.296/2006 fa salvi gli obblighi di cui al comma 449, che, ad 
esempio per i Comuni, si traducono nell’obbligo di rispettare il benchmarking di 
Consip); 
b) in assenza di Convenzioni quadro, il vincolo introdotto dall’art. 9, comma 7, 
del D.L. 66/2014, in ordine ai prezzi di riferimento dei diversi beni e servizi tra 
quelli di maggiore impatto in termini di costo a carico della P.A. pubblicati 
dall’ANAC e aggiornati dalla stessa entro il 1° ottobre di ogni anno, se 
disponibili, quali prezzi massimi di aggiudicazione (anche per le procedure di 
gara aggiudicate all’ “offerta più vantaggiosa”) a pena di nullità dei contratti; 
c) in assenza di Convenzioni quadro e in assenza dei prezzi di riferimento forniti 
dall’ANAC, il provvedimento di quest’ultima, sentito il MEF, per l’elaborazione 
adeguativa dei prezzi della precedente edizione della Convenzione stipulata da 
Consip. I prezzi così determinati costituiscono prezzo massimo di 
aggiudicazione per il periodo temporale indicato dalla stessa ANAC (art. 1, 
comma 508, L. 208/2015). 
Il D.L. 95/2012 ha previsto infine sanzioni per i casi di violazione dell’obbligo di 
servirsi del Mercato elettronico o, quando obbligatorio, delle Convenzioni 
Consip o dei relativi parametri di riferimento (prezzo e qualità). L’art. 1, comma 
1 del citato D.L., convertito in L. 135/2012, ha infatti stabilito che la stipula di un 
contratto in violazione dell’art. 26, comma 3, della L. 23 dicembre 1999, n. 488 
(utilizzo delle Convenzioni Consip o gara autonoma vincolata ai prezzi Consip) 																																																								
26 Deve, in ogni caso, essere ribadito che prima di attivare una procedura cartacea tradizionale 
è necessario verificare l’acquisibilità del bene/servizio mediante i sistemi telematici di 
negoziazione presenti presso la centrale regionale di riferimento. 
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e degli obblighi di approvvigionarsi attraverso gli strumenti di acquisto messi a 
disposizione da Consip è nulla, costituisce illecito disciplinare ed è causa di 
responsabilità amministrativa davanti alla Corte dei Conti27. 
Nel 2015 il valore degli acquisti sul MePA ha superato i 2 miliardi di euro, 
superando del 39% l’anno precedente: il 25% di questi è relativo ad acquisti 
effettuati da Amministrazioni dello Stato mentre la restante parte (75%) dalla 
P.A. locale (Enti locali, Enti sanitari, Università). Tale risultato è stato raggiunto 
grazie ad un incremento del 24% rispetto al 2014 dei contratti stipulati: circa il 
25% di questi sono stati conclusi con la modalità della R.d.O. (in valore, tali 
contratti pesano per il 65% (1.343 milioni di euro)), mentre il restante 75% 
deriva da O.d.A. (i quali invece pesano, in valore, per il 35% (697 milioni di 
euro)).  
Oltre 38 mila Punti Ordinanti delle P.A. hanno effettuato almeno un acquisto nel 
corso del 2015, con una crescita del +19% rispetto al 2014, tra più di 7 milioni e 
mezzo di offerte (+38% rispetto al 2014) suddivise in 30 bandi merceologici28, 
mentre i fornitori abilitati sono oggi quasi 55 mila, con una crescita del +50% 
rispetto al 2014, rappresentati per il 99% da piccole e medie imprese (72% 
micro, 23% piccole, 4% medie)29. 
Infine, per quanto riguarda i risparmi - oltre alla riduzione dei prezzi di acquisto, 
stimata in circa 150 milioni di euro - lo strumento ha prodotto per le 
Amministrazioni che lo utilizzano una riduzione di costi valutabili in centinaia di 
milioni di euro derivanti dalla dematerializzazione del processo e dalla riduzione 
dei tempi e costi necessari per la procedura d’acquisto30. 
																																																								
27 Ai fini della determinazione del danno erariale si tiene conto anche della differenza tra il 
prezzo pagato e quello Consip. 
28  Questi numeri fanno del MePA il più grande Mercato elettronico per la P.A. presente 
attualmente in Europa. 
29 Grazie al MePA si realizza pienamente l’impegno del Ministero dell’Economia e delle Finanze 
e di Consip di fare del procurement pubblico una leva in grado di favorire l’apertura dei mercati 
e l’innovazione delle PMI. 
Questo risultato è stato ottenuto grazie a una serie di regole volte a favorire la partecipazione 
delle PMI, tra cui l’eliminazione del requisito di capacità economico-finanziaria per le imprese 
che si abilitano (in favore soprattutto delle micro imprese e delle start-up) e la possibilità di 
abilitazione per le Reti di impresa, per gli aderenti alle Associazioni di tipo non ordinistico e, 
quindi, più in generale, per chi svolge attività professionale non organizzata ai sensi della Legge 
n. 4/2013. In tal senso, il MePA realizza quindi appieno il quinto (“facilitare la partecipazione 
delle Pmi agli appalti pubblici”) dei dieci principi dello Small Business Act europeo, ovvero il 
pacchetto di proposte presentato nel 2008 dall’UE per valorizzare le piccole e medie imprese 
attraverso la semplificazione del quadro legislativo e amministrativo. 
30 http://www.mef.gov.it/inevidenza/article_0185.html 
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L’Accordo Quadro (art. 59 del D.Lgs. 163/2006) si colloca idealmente tra le 
Convenzioni, utilizzate per merceologie con caratteristiche standardizzabili, e le 
gare su delega, costruite ad hoc sulle specifiche esigenze delle singole 
amministrazioni e consiste in un accordo, concluso fra una stazione appaltante 
e uno o più operatori economici, il cui scopo è quello di stabilire le condizioni 
base (prezzi, qualità, quantità) relative ad appalti da aggiudicare durante un 
periodo massimo di quattro anni. Tale accordo viene stipulato tra Consip - per 
conto del Ministero dell’Economia e delle Finanze - e più di un operatore 
economico; saranno poi le amministrazioni, attraverso la contrattazione di 
“appalti specifici”, a negoziare i singoli contratti personalizzati sulla base delle 
proprie esigenze (prevedono dunque l’acquisto tramite una sola modalità, o 
ordine diretto o richiesta di offerta). 
Offrendo la possibilità alla stazione appaltante di individuare uno o più fornitori 
anche in base a condizioni non del tutto fissate preventivamente, lascia alle 
amministrazioni un maggiore spazio di negoziazione e flessibilità ed è ideale 
soprattutto per gli acquisti ripetitivi ed omogenei da gestire nel medio-lungo 
periodo.  
La L. 191/2009 (finanziaria 2010), al comma 225 dell’art. 2, ha introdotto una 
specifica disciplina, prevedendo che Consip possa concludere accordi quadro a 
cui le Amministrazioni Pubbliche possono fare ricorso per l’acquisto di beni e 
servizi. Viene inoltre stabilito un meccanismo di benchmarking, prevedendo che 
tutte le stazioni appaltanti che non ricorrono agli accordi quadro stipulati da 
Consip ne adottino obbligatoriamente i parametri di prezzo-qualità, per gli 
acquisti di beni e servizi comparabili. 
Inoltre, le Convenzioni-quadro (ex art. 26 Legge 488/99) possono essere 
stipulate anche ai fini e in sede di aggiudicazione degli appalti basati su accordi 
quadro. In tal modo il Legislatore ha creato il necessario coordinamento con lo 
strumento delle Convenzioni-quadro, secondo il modello di una possibile 
“derivazione” di queste ultime dagli accordi quadro stessi. 
Il Sistema Dinamico di Acquisizione della P.A. (art. 60 del D.Lgs. 163/2006), 
infine, consente anche acquisti sopra soglia comunitaria ed è un processo 
interamente elettronico, il cui utilizzo è previsto per le forniture di beni e servizi 
tipizzati e standardizzati di uso corrente. Si tratta di una procedura sempre 
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aperta ma limitata nel tempo, in cui i fornitori che soddisfano i requisiti richiesti 
possono, in qualsiasi momento, richiedere l’ammissione. 
È un procedimento bi-fasico, all’interno del quale: 
- nella fase 1 Consip pubblica un bando istitutivo per una o più categorie 
merceologiche a cui i fornitori possono abilitarsi; 
- nella fase 2 le Stazioni appaltanti pubblicano ed aggiudicano i singoli bandi 
semplificati, definendo i quantitativi, il valore e le caratteristiche specifiche 
dell’appalto ed avviando a tal fine una procedura concorrenziale. Anche in 
questa fase i fornitori, non ancora ammessi allo SDAPA, possono richiedere 
l’ammissione nei termini previsti nel bando semplificato pubblicato dalla 
Stazione appaltante. 
Alla luce della normativa vigente in materia (art. 60 del D.Lgs. n. 163 del 2006, 
art. 287 del D.P.R. 5 ottobre 2010 n. 207) hanno facoltà di fare ricorso allo 
SDAPA le Stazioni appaltanti di cui all’art. 3, comma 33, del D.Lgs. n. 163 del 
2006. Sono riconducibili a tale definizione: 
a) le Amministrazioni aggiudicatrici (le Amministrazioni dello stato; gli Enti 
pubblici territoriali; gli altri Enti pubblici non economici; gli Organismi di diritto 
pubblico; le Associazioni, Unioni, Consorzi, comunque denominati, costituiti da 
detti soggetti); 
b) le Società con capitale pubblico, anche non maggioritario, che non sono 
Organismi di diritto pubblico, che hanno ad oggetto della loro attività la 
produzione di beni o servizi non destinati ad essere collocati sul mercato in 
regime di libera concorrenza, ivi comprese le Società di cui agli art. 113, 113-
bis, 115 e 116 del D.lgs. 18 agosto 2000, n. 267, Testo unico delle leggi 
sull’ordinamento degli Enti locali); 
c) gli Enti aggiudicatori di cui all’art. 207 del D.lgs. n. 163 del 2006, qualora a 
tali soggetti trovino applicazione le disposizioni di cui alla parte II del detto 
Decreto (norme in tema di settori ordinari); 
d) gli ulteriori soggetti di cui all’art. 32 del D.Lgs. n. 163/2006. 
Gli acquisti effettuati tramite questi strumenti di e-procurement devono 
comunque essere inquadrati nell’ambito degli appalti pubblici e devono pertanto 
rispettare le regole fissate dal Codice dei Contratti, attuandosi una sostanziale 
trasposizione delle procedure d’appalto cartacee tradizionali negli strumenti 
elettronici resi disponibili da Consip. 
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Per orientare e facilitare le P.A. nell’acquisto di beni e servizi, sul Portale degli 
acquisti in rete (www.acquistinretepa.it) è stata pubblicata una tabella 31 
(aggiornata ad ottobre 2013) che riassume il quadro relativo all’obbligo/facoltà 
di utilizzo degli strumenti d’acquisto di Consip e delle Centrali regionali di 
committenza, alla luce delle varie manovre di razionalizzazione dei processi di 
approvvigionamento di beni e servizi e di spending review. Elaborata dalla 
Consip con il Ministero dell’Economia e delle Finanze, rappresenta uno 
strumento di consultazione attraverso il quale le Amministrazioni hanno rapido 
accesso alla normativa specifica applicabile in base alla propria categoria di 
appartenenza (Amministrazione centrale, regionale, territoriale, Ente del 
servizio sanitario nazionale, Scuola/Università, Organismo di diritto pubblico), 
alla tipologia di acquisto (sopra la soglia comunitaria o sotto la soglia 
comunitaria) e alla categoria merceologica cui appartengono i beni o servizi 
oggetto di acquisto.  
 
 
 
1.2 Green Public Procurement  
 
Il Green Public Procurement (GPP) rappresenta una particolare categoria di 
Public Procurement in cui la selezione dei prodotti e servizi tende a ridurre al 
minimo gli impatti ambientali, il che richiede la valutazione degli stessi in tutte le 
fasi del ciclo di vita di un prodotto/servizio, dalla produzione, alla fase di utilizzo 
e consumo, fino allo smaltimento finale. Il GPP viene appunto definito dalla 
Commissione Europea come “un processo mediante cui le pubbliche 
amministrazioni cercano di ottenere beni, servizi e opere con un impatto 
ambientale ridotto per l’intero ciclo di vita rispetto a beni, servizi e opere con la 
stessa funzione primaria ma oggetto di una procedura di appalto diversa32”. 
In Europa gli Enti pubblici rappresentano la categoria quantitativamente più 
rilevante di consumatori. La spesa da questi sostenuta per la stipulazione di 																																																								
31 https://www.acquistinretepa.it/opencms/export/sites/acquistinrete/documenti/CHI_PUO_ABILI
TARSI/Tabella_obbligo-facolta-3_Ottobre_2013.pdf 
32 Commissione Europea (2008), Comunicazione della Commissione al Parlamento Europeo, al 
Consiglio, al Comitato Economico e Sociale Europeo e al Comitato delle Regioni. Appalti 
pubblici per un ambiente migliore. Bruxelles, 16.7.2008, pag. 6. 
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contratti pubblici di lavori, servizi e forniture è pari a circa 2 trilioni di euro 
(equivalenti al 19% del PIL dell’UE) e pertanto “usando il loro potere d’acquisto 
per scegliere beni, servizi e opere a ridotto impatto ambientale, possono fornire 
un importante contributo agli obiettivi di sostenibilità a livello locale, regionale, 
nazionale e internazionale33”. Promuovendo e utilizzando il GPP, le Pubbliche 
Amministrazioni sono in grado di favorire l’innovazione sul mercato, offrendo 
all’industria incentivi reali per sviluppare prodotti e tecnologie verdi. Inoltre, 
qualora un’amministrazione decidesse di stipulare un appalto “verde” non solo 
si porrebbe in condizione di proteggere l’ambiente ma anche di risparmiare una 
rilevante somma di denaro, soprattutto se si prende in considerazione il costo 
dell’intero ciclo di vita di un contratto di appalto e non solamente il suo prezzo di 
acquisto (Life-Cycle Thinking)34. Non da ultimo, grazie al GPP le Pubbliche 
Amministrazioni possono favorire, attraverso il proprio esempio, l’acquisizione 
di una maggiore consapevolezza ambientale da parte dei consumatori. 
Dal vertice mondiale di Johannesburg sullo sviluppo sostenibile del 2002 e dalla 
creazione della task force Marrakesh per la diffusione di pratiche sostenibili in 
materia di appalti pubblici, numerosi paesi Ocse (Usa, Giappone, Canada, 
Australia e Corea del sud) nonché altri paesi in rapido sviluppo come Cina, 
Tailandia e Filippine hanno avviato politiche a favore di tale tipo di appalti. Nel 
2003, la Commissione Europea nella “Comunicazione sulla politica integrata dei 
prodotti” ha incoraggiato per la prima volta gli Stati membri a dotarsi di Piani 
d’Azione Nazionali al fine di rendere verdi i loro appalti pubblici. Per aiutare le 
Amministrazioni aggiudicatrici a individuare e acquistare prodotti, servizi ed 
opere ambientalmente preferibili, la Commissione Europea ha sviluppato dal 
2008 criteri di acquisto ambientali per più di 20 gruppi di prodotti e servizi, i 
quali possono essere direttamente inseriti nei documenti di gara. Tali gruppi di 
prodotti e servizi sono stati individuati attraverso una analisi fondata su diversi 
criteri, tra cui: possibilità di miglioramento ambientale, della spesa pubblica, 
dell’impatto potenziale sull’offerta, del carattere politicamente sensibile, 
																																																								
33 COM (2011) Buying Green! - A Handbook on green public procurement, 2nd Edition, pag. 5.  
34 Sebbene in molti casi l’alternativa verde può avere un prezzo maggiore, se andassimo ad 
analizzare tutti i costi (durante tutta la durata del ciclo di vita del prodotto) nel complesso 
l’alternativa verde potrebbe rivelarsi più conveniente nel tempo. 
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dell’esistenza di criteri pertinenti e di facile uso, della disponibilità sul mercato e 
dell’efficienza economica35.  
Per ciascun settore viene proposta una scelta tra criteri “fondamentali” e 
“integrativi”, sulla base del livello di ambizione delle Stazioni appaltanti con 
riferimento alle performance ambientali: i primi sono progettati per consentire 
una facile applicazione del GPP, concentrandosi sui principali impatti ambientali 
e richiedendo un minimo sforzo di verifica aggiuntivo; i secondi, invece, tengono 
conto di più aspetti o comunque di livelli più elevati di prestazioni ambientali, 
richiedendo dunque sforzi addizionali di verifica, e sono indicati per l’utilizzo da 
parte di quelle Autorità che intendono acquistare sul mercato i migliori prodotti 
verdi disponibili. Questi criteri sono rivisti e aggiornati su base regolare dalla 
stessa Commissione36. 
Sebbene si tratti di uno strumento di politica ambientale volontario, e quindi gli 
Stati membri e le Pubbliche Amministrazioni possano decidere liberamente la 
misura in cui attuarlo, i criteri utilizzati dai vari Stati dovrebbero comunque 
essere simili per evitare una distorsione del mercato unico e una riduzione della 
concorrenza in ambito comunitario. 
Allo stato attuale, la maggior parte degli Stati membri (23 paesi sui 28 facenti 
parte dell’UE) ha adottato Piani d’Azione Nazionali in cui vengono descritte una 
serie di azioni e misure a sostegno degli appalti pubblici verdi. Alcuni hanno 
anche elaborato alcuni criteri GPP per specifici gruppi di prodotti e servizi, 
spesso simili ai criteri dell’UE in materia. 
Il GPP assume sempre più un ruolo rilevante nelle politiche della Commissione 
Europea, essendo stato confermato come uno dei pilastri della Strategia 
“Europa 2020” per quanto riguarda in particolare l’uso efficiente delle risorse.  
“Le dinamiche di maggior pressione su combustibili fossili e su materie prime 
derivanti anche dall’espansione della popolazione mondiale, faranno dei 
prodotti verdi l’unica soluzione economicamente sostenibile che, oltre a limitare 
le ulteriori pressioni sull’ambiente, è in grado di proteggere la sicurezza 
																																																								
35 Cfr. sito Europa dedicato agli appalti pubblici verdi:  
http://ec.europa.eu/environment/gpp/index_en.htm 
36 Per approfondimenti sul grado di avanzamento dei processi di revisione e di sviluppo di nuovi 
criteri si visiti la pagina: http://susproc.jrc.ec.europa.eu/product_bureau/projects.html  
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economica e ridurre l’esposizione agli shock dei prezzi delle materie prime37”. In 
particolare, uno degli obiettivi principali in termini ambientali che si pone la 
Commissione Europea con la Strategia “Europa 2020” ed una delle sue sette 
iniziative faro “Un’ Europa efficiente nell’impiego delle risorse” è quello di ridurre 
le emissioni di gas a effetto serra almeno del 20% rispetto ai livelli del 1990 (o 
del 30%, se sussistono le condizioni necessarie), portare al 20% la quota delle 
fonti di energia rinnovabile nel nostro consumo finale di energia e migliorare del 
20% l’efficienza energetica. La COM (2011) 571 “tabella di marcia verso 
un’Europa efficiente nell’impiego delle risorse” sottolinea, inoltre, come sia 
necessario moltiplicare l’efficienza di 10 volte nell’uso delle risorse al 2050 
rispetto ai livelli attuali e conseguire una rilevantissima riduzione delle principali 
emissioni perché “se continuiamo ad utilizzare le risorse al ritmo attuale, entro il 
2050 avremo bisogno complessivamente dell’equivalente di oltre due pianeti 
per sostentarci e le aspirazioni di molti di noi ad una migliore qualità di vita 
saranno disattese”. Quest’ultima comunicazione inserisce inoltre il GPP tra i 
principali strumenti per il “consumo e la produzione sostenibili”, insistendo sulla 
necessità di “rendere più rigorose le prescrizioni degli appalti pubblici verdi”.  
Le nuove Direttive 23, 24 e 25 del 2014 hanno, tra gli obiettivi, quello di favorire 
una migliore integrazione dei requisiti ambientali nelle procedure di appalto. 
Una delle principali novità della nuova normativa europea consiste infatti 
nell’introduzione, tra i principi generali, dell’obbligo per gli Stati membri di 
adottare misure adeguate a garantire l’integrazione dei requisiti in materia 
ambientale, sociale e del lavoro nelle procedure di gara nonché nell’esecuzione 
dei contratti, e fare in modo che gli operatori economici rispettino questi obblighi 
stabiliti dal diritto dell’Unione, dal diritto nazionale, dai contratti collettivi o dal 
diritto internazionale38 (c.d. clausola orizzontale). Il rispetto di tali obblighi è fatto 
oggetto di valutazione da parte delle Amministrazioni aggiudicatrici nel corso 
della procedura di selezione, di aggiudicazione e di verifica dell’offerta anomala 
e può riguardare anche il subappaltatore nelle ipotesi in cui l’impresa 
aggiudicataria abbia fatto ricorso a questa tipologia di contratto: tale previsione, 
infatti, scoraggia la stazione appaltante a ricorrere al subappalto nei confronti di 																																																								
37  Piano d’azione per la sostenibilità ambientale dei consumi nel settore della pubblica 
amministrazione (ovvero Piano d’Azione Nazionale sul Green Public Procurement) (PAN GPP) 
(2013) - Revisione 2013, pag. 18. 
38 Considerando 37 e art. 18, par. 2 della Direttiva 2014/24/UE. 
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società, anche provenienti da paesi terzi, caratterizzate da un minor costo del 
lavoro, da una minore tutela sociale e da standard di tutela vigenti meno 
stringenti in confronto a quelli imposti a livello europeo, al solo scopo di eludere 
il rispetto della relativa disciplina. Per cui un’impresa, anche se avesse 
presentato l’offerta più vantaggiosa, potrebbe essere esclusa se non 
rispettasse tutti gli obblighi normativi derivanti dalla legislazione ambientale 
nazionale, europea ed internazionale. 
La disciplina dei contratti pubblici, quindi, oggi ancor più che in passato, non 
trova fondamento e non risponde soltanto ad esigenze di natura strettamente 
economica e concorrenziale, ma è chiamata ad un continuo bilanciamento con 
criteri e principi di natura diversa, come quelli ambientali, sociali e delle politiche 
del lavoro, in vista e allo scopo di perseguire quella crescita “intelligente, 
sostenibile ed inclusiva” fortemente auspicata dall’Unione Europea.   
Nonostante la Commissione Europea nel Libro verde sulla modernizzazione 
della politica dell’UE in materia di appalti pubblici - Per una maggiore efficienza 
del mercato europeo degli appalti (27 gennaio 2011) avesse auspicato la 
definizione di requisiti obbligatori generali per gli appalti in materia ambientale, 
in grado di incidere sul “che cosa acquistare”, la Direttiva 2014/24/UE ha scelto 
di non procedere in tal senso. Si è ritenuto al contrario opportuno lasciare “che 
sia la normativa settoriale specifica a fissare obiettivi e prospettive vincolanti in 
funzione delle particolari politiche e condizioni vigenti nel settore pertinente 
(…)39”. 
Recentemente nell’ambito della Comunicazione della Commissione “Verso 
un’economia circolare: programma per un’Europa a zero rifiuti” (COM (2014) 
398) si è sottolineata la necessità di passare da un modello di economia lineare 
quale quello del “prendi, produci, usa e getta” affermatosi fin dalla rivoluzione 
industriale a un modello di economia circolare nel quale il prodotto quando 
raggiunge la fine del ciclo di vita, invece di diventare rifiuto, resta all’interno del 
sistema economico e può essere riutilizzato più volte a fini produttivi e creare 
così di conseguenza nuovo valore. Tuttavia, è chiaro che “per passare ad 
un’economia più circolare occorre apportare cambiamenti nell’insieme delle 
catene di valore, dalla progettazione dei prodotti ai modelli di mercato e di 
impresa, dai metodi di trasformazione dei rifiuti in risorse alle modalità di 																																																								
39 Considerando 95 della direttiva 2014/24/UE. 
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consumo: ciò implica un vero e proprio cambiamento sistemico e un forte 
impulso innovativo, non solo sul piano della tecnologia, ma anche 
dell’organizzazione, della società, dei metodi di finanziamento e delle 
politiche40”. Si tratta quindi di un nuovo modo di concepire prodotti e servizi 
particolarmente importante per il ruolo esercitato dal GPP, in grado di 
influenzare modelli di produzione e consumo: nella stessa Comunicazione si 
riconosce infatti il ruolo che gli appalti pubblici possono ricoprire, ad esempio, 
nella “creazione di mercati di materie prime secondarie (materie riciclate)41”, 
attraverso la definizione di criteri volti sia alla promozione del recupero di 
prodotti già utilizzati sia all’impiego di materiali riciclati nei prodotti destinati al 
consumo finale, così come a livello di progettazione di beni e servizi innovativi 
attraverso appalti di Ricerca e Sviluppo (c.d. appalti “pre-commerciali”). 
 
 
1.2.1 Piano d’azione nazionale sul Green Public Procurement 
 
L’Italia ha accolto l’indicazione della Commissione Europea di dotarsi di un 
piano d’azione in materia con la Legge n° 296/2006 (finanziaria 2007) art. 1 
comma 1126, che prevedeva la predisposizione del Piano d’Azione Nazionale 
(PAN GPP) approvato successivamente con Decreto interministeriale dell’11 
aprile 2008, aggiornato dal D.M. del 10 aprile 2013. 
Gli obiettivi strategici su cui il GPP a livello italiano intende incidere sono 
essenzialmente tre: 
a) efficienza e risparmio nell’uso delle risorse naturali (in particolare dell’energia 
e conseguente riduzione delle emissioni di CO2): il PAN GPP, attraverso i criteri 
ambientali e le indicazioni del Piano, vuole in primo luogo favorire il 
raggiungimento di quella che è riconosciuta come una priorità in campo 
ambientale, ovvero la riduzione dei consumi di energia da fonti fossili, sia 
attraverso l’aumento dell’efficienza energetica, sia attraverso l’utilizzo delle fonti 
rinnovabili; 
b) riduzione quantitativa dei rifiuti prodotti e della loro pericolosità: il PAN GPP 																																																								
40 Commissione Europea (2014), Comunicazione della Commissione al Parlamento Europeo, al 
Consiglio, al Comitato Economico e Sociale Europeo e al Comitato delle Regioni. Verso 
un’economia circolare: programma per un’Europa a zero rifiuti. Bruxelles, 2.7.2014, pag. 2. 
41 Idem, pag. 4. 
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interviene in proposito promuovendo comportamenti che mirano alla 
razionalizzazione degli acquisti con criteri ambientali che favoriscono l’acquisto 
e la diffusione di prodotti dalla durata di vita maggiore, facilmente riutilizzabili, 
contenenti materiali riciclati, riciclabili, con un ridotto volume di prodotti di scarto 
(imballaggi); 
c) riduzione dell’uso e dell’emissione di sostanze pericolose: in questo senso, il 
PAN GPP dà indicazioni volte ad orientare gli approvvigionamenti di prodotti il 
cui ciclo di vita sia caratterizzato dall’assenza o dalle minori quantità possibili di 
tali sostanze. 
Il PAN si articola inoltre in 2 parti: 
1) una parte generale relativa alla struttura del Piano e alle indicazioni 
metodologiche (che è quella contenuta nel Decreto interministeriale 135/2008, 
aggiornato dal D.M. del 10 aprile 2013); 
2) una serie di atti aggiuntivi (Decreti del Ministero dell’ambiente e della tutela 
del territorio e del mare) contenente i requisiti tecnici per ogni gruppo di 
prodotto individuato (i c.d. “Criteri Ambientali Minimi”), che dovranno essere 
inseriti nei Bandi di gara per l’acquisto di beni e servizi delle Amministrazioni 
centrali e che saranno il punto di riferimento per tutti gli acquisti degli altri Enti 
pubblici (Regioni, Province, Comuni ed Enti che fanno riferimento alla P.A.). 
Nasce con l’obiettivo di promuovere la diffusione del GPP presso gli Enti e le 
Amministrazioni Pubbliche e fornire nello stesso tempo indicazioni tecniche 
omogenee in grado di permettere a chiunque voglia mettere in atto il GPP di 
disporre di Criteri Ambientali facilmente riproducibili nei propri Bandi di gara 
attraverso un semplice “copia e incolla”. I “Criteri Ambientali Minimi”, o CAM, 
rappresentano le “misure volte all’integrazione delle esigenze di sostenibilità 
ambientale nelle procedure d’acquisto di beni e servizi delle Amministrazioni 
competenti42”. Essi consistono quindi in considerazioni ambientali inseribili tra le 
diverse fasi delle procedure di gara (oggetto dell’appalto, specifiche tecniche, 
criteri premianti, condizioni di esecuzione dell’appalto/clausole contrattuali) 
volte ad indirizzare l’Ente verso una razionalizzazione dei consumi e degli 
acquisti. Vengono definiti “Minimi” in quanto, affinché i Capitolati possano 
essere considerati “verdi”, essi dovranno essere obbligatoriamente inseriti. 																																																								
42  Piano d’azione per la sostenibilità ambientale dei consumi nel settore della pubblica 
amministrazione (ovvero Piano d’Azione Nazionale sul Green Public Procurement) (PAN GPP) 
(2013) - Revisione 2013, pag. 21. 
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Sino ad oggi sono stati emanati CAM per gli acquisti relativi a ciascuna delle 
seguenti categorie merceologiche43, selezionati principalmente sulla base degli 
impatti ambientali provocati e dei volumi di spesa pubblica coinvolti: 
• Arredi (mobili per ufficio, arredi scolastici, arredi per sale archiviazione e 
sale lettura); 
• Edilizia (costruzioni e ristrutturazioni di edifici con particolare attenzione 
ai materiali da costruzione e manutenzione delle strade); 
• Gestione dei rifiuti; 
• Servizi urbani e al territorio (gestione del verde pubblico, arredo 
urbano); 
• Servizi energetici (illuminazione, riscaldamento e raffrescamento degli 
edifici, illuminazione pubblica e segnaletica luminosa); 
• Elettronica (attrezzature elettriche ed elettroniche d’ufficio e relativi 
materiali di consumo, apparati di telecomunicazione); 
• Prodotti tessili e calzature; 
• Cancelleria (carta e materiali di consumo); 
• Ristorazione (servizio mensa e forniture alimenti); 
• Servizi di gestione degli edifici (servizi di pulizia e materiali per l’igiene); 
• Trasporti (mezzi e servizi di trasporto, sistemi di mobilità sostenibile); 
Mentre sono in corso di definizione i CAM relativi alle seguenti categorie:  
• Costruzione e manutenzione delle strade; 
• Servizio di illuminazione pubblica; 
• Servizio di pulizia negli ambienti ospedalieri. 
Sono, inoltre, in via di revisione i CAM per gli Arredi per ufficio e per i prodotti 
tessili. 
Un’importante svolta verso la Green Economy si ha nel 2015 con la Legge 28 
dicembre 2015, n. 221, recante “Disposizioni in materia ambientale per 
promuovere misure di green economy e per il contenimento dell’uso eccessivo 
di risorse naturali” (c.d. “Collegato ambientale” alla legge di stabilità 2016), in 
vigore dal 2 febbraio 2016. Attraverso questa l’Italia diventa il primo Paese ad 
imporre l’obbligo di applicazione dei CAM per le Stazioni appaltanti, ampliando 
quindi l’importanza che gli acquisti sostenibili rivestono come strumento 																																																								
43 http://www.minambiente.it/pagina/criteri-ambientali-minimi 
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strategico per favorire la transizione verso un’economia più sostenibile. Nello 
specifico, agli art. 18 e 19, si stabilisce che vengano adottati i CAM previsti dal 
PAN GPP, almeno per quanto riguarda le specifiche tecniche e le clausole 
contrattuali contenute nei Decreti attuativi, per il 100% degli acquisti di beni e 
servizi che impattano sui consumi energetici e le emissioni di CO2 
(illuminazione pubblica, attrezzature elettriche ed elettroniche d’ufficio, servizi 
energetici per gli edifici) e per almeno il 50% del valore delle gare d’appalto, sia 
sopra che sotto la soglia di rilievo comunitario44, relativamente agli acquisti delle 
altre categorie merceologiche e servizi (servizio di gestione dei rifiuti urbani, 
forniture di cartucce toner e cartucce a getto di inchiostro, servizio di gestione 
del verde pubblico, carta per copia e carta grafica, ristorazione collettiva e 
derrate alimentari, servizio di pulizia e per la fornitura di prodotti per l’igiene, 
prodotti tessili, arredi per ufficio), per i quali i criteri ambientali minimi sono stati 
approvati o verranno in futuro approvati o aggiornati45. 
Si tratta comunque di un elenco aperto, suscettibile di future integrazioni, così 
come previsto espressamente dal comma 4 dell’art. 18. 
Si prevede inoltre che il Ministro dell’Ambiente e della Tutela del Territorio e del 
Mare, con proprio Decreto, preveda nell’arco di cinque anni un incremento 
progressivo della percentuale del 50%, relativamente ai prodotti e servizi relativi 
alla ristorazione collettiva e derrate alimentari con la possibilità di prevedere 
ulteriori forme di certificazione ambientale, opportunamente regolamentate. 
È utile ricordare inoltre che in virtù del D.Lgs. n. 24/2014, che ha recepito la 
Direttiva 2009/33/CE (Promozione di veicoli puliti e a basso consumo 
energetico), era già obbligatoria l’applicazione dei CAM relativi agli appalti di 
noleggio, leasing e acquisto di veicoli e autobus.  
Il RUP o comunque “il soggetto obbligato all’attuazione delle disposizioni” di cui 
al nuovo art. 68-bis del Codice dei Contratti Pubblici, è tenuto a pubblicare nel 
proprio sito internet istituzionale: 
a) i Bandi e i documenti di gara con le relative clausole contrattuali recanti i 
relativi Criteri Ambientali Minimi; 																																																								
44  La previsione dell’obbligo anche sotto soglia impone di fare applicazione della nuova 
disciplina anche nelle procedure in economia e nelle procedure elettroniche di acquisto sul 
MEPA o sui sistemi telematici messi a disposizione dalle Centrali di committenza. 
45 Tale disciplina viene ora collocata in un nuovo articolo (68-bis) del Codice Appalti, dedicato 
agli appalti di servizi e forniture. 
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b) l’indicazione dei soggetti aggiudicatari dell’appalto; 
c) i relativi Capitolati contenenti il recepimento dei suddetti criteri ambientali 
minimi. 
La previsione dell’obbligo anche sotto soglia impone infine di fare applicazione 
della nuova disciplina anche nelle procedure in economia e nelle procedure 
elettroniche di acquisto sul MePA o sui Sistemi telematici messi a disposizione 
dalle Centrali di committenza. 
L’art. 19 contiene una serie di disposizioni volte a garantire l’effettiva attuazione 
degli obblighi previsti nell’art. 18 sopra richiamato e quindi l’applicazione dei 
Criteri Ambientali Minimi negli appalti pubblici.  
In particolare, viene attribuito alla sezione centrale dell’Osservatorio sui 
Contratti pubblici il monitoraggio relativo all’applicazione dei cam di cui ai 
decreti attuativi del decreto del MATTM 11 aprile 2008, e successive 
modificazioni, e il raggiungimento degli obiettivi prefissati dal Piano d’azione per 
la sostenibilità ambientale dei consumi nel settore della pubblica 
amministrazione, di cui al medesimo Decreto, e successive modificazioni 
(integrazione art. 7, comma 4, Codice).  
Si prevede inoltre che i bandi-tipo contengano indicazioni per l’integrazione nel 
bando dei cam di cui ai decreti attuativi del Piano d’azione per la sostenibilità 
ambientale dei consumi nel settore della pubblica amministrazione 
(integrazione art. 64, comma 4-bis, Codice). 
Gli acquisti verdi, o GPP, rappresentano ovviamente uno dei cardini del 
Programma per la razionalizzazione degli acquisti in quanto riescono a 
coniugare la sostenibilità in termini di riduzione degli impatti ambientali e la 
razionalizzazione dei costi in un’ottica di ciclo di vita. A partire dall’aprile 2008, 
con l’attuazione del Decreto interministeriale che dà l’avvio al PAN GPP 
coordinato dal Ministero dell’ambiente con la collaborazione del MEF e della 
Consip, è stato dato un maggiore impulso agli acquisti sostenibili della P.A. 
individuando gli ambiti di intervento, gli eco-obiettivi da conseguire e le leve per 
perseguirli attraverso l’approccio del ciclo di vita. 
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Tabella 1.1 - Eco-obiettivi principali del Programma e principali leve di intervento 
 
Fonte: www.acquistinretepa.it 
 
Con l’obiettivo di ridurre l’impatto ambientale dei beni e servizi utilizzati dalle 
P.A., il numero di iniziative verdi è aumentato considerevolmente nel corso 
degli anni: circa il 91% delle Convenzioni attive e aggiudicate, il 100% degli 
Accordi Quadro attivi e circa il 53% delle iniziative su mercato elettronico 
integrano criteri di sostenibilità. 
Tutte le iniziative in cui sono stati introdotti criteri di sostenibilità sono 
contrassegnate sul Portale degli acquisti (www.acquistinretepa.it) da una foglia 
verde. 
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Tabella 1.2 - Analisi iniziative verdi 
 
Fonte: www.acquistinretepa.it 
 
 
Tabella 1.3 - Analisi transato green nel corso degli anni (riferito alle sole convenzioni green) 
 
Fonte: www.acquistinretepa.it 
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Tabella 1.4 - Distribuzione del transato per annualità delle iniziative green (riferito alle sole 
convenzioni green) 
 
 
Fonte: www.acquistinretepa.it 
 
Tabella 1.5 - Distribuzione % del transato green (confronto anni 2012 e 2013, riferito alle sole 
Convenzioni green) 
 
Fonte: www.acquistinretepa.it 
34		
1.3 Servizio di ristorazione collettiva e fornitura di derrate 
alimentari: aspetti e impatti ambientali 
 
“La qualità della vita di un paese e di un territorio è direttamente legata alla 
qualità del cibo di cui si nutre chi vi abita”, sostiene l’Economista ambientale 
Silvano Falocco46. Poiché il cibo consumato influisce direttamente sulla salute 
umana e dipende a sua volta dalle condizioni del suolo e dell’ambiente dei 
luoghi nei quali viene prodotto, può inquinare terreni e falde acquifere delle aree 
agricole da cui proviene ma anche le città nelle quali viene consumato, tramite 
la produzione di scarti alimentari e da imballaggi. 
Come evidenziato dalla Commissione Europea, il settore agroalimentare è il 
principale settore produttivo per impatti ambientali generati: dalla produzione al 
consumo, ovvero iniziando dalla coltivazione e l’allevamento e passando per la 
trasformazione, il confezionamento, la distribuzione, la vendita, il consumo fino 
allo smaltimento dei rifiuti, si calcola che esso sia responsabile del 31% degli 
impatti generati47. 
Le tecniche di coltivazione dell’agricoltura moderna, basate su pratiche 
monoculturali su grandi estensioni, richiedono un uso massiccio di pesticidi e 
fertilizzanti, dato che le monocolture richiamano più parassiti e drenano inoltre 
una elevata quantità di nutrienti dal suolo. Il bioaccumulo di queste sostanze 
presenti nell’acqua, nell’aria, nel suolo e nei cibi contribuisce a creare fenomeni 
di eutrofizzazione48 , acidificazione49  ed effetti tossici sulla salute umana e 
l’ambiente.  																																																								
46 Falocco S. (2012), “Cibo sostenibile nella ristorazione collettiva”, Gazzetta ambiente, vol. 18, 
fascicolo 2, pag. 48-52.  
47http://www.minambiente.it/pagina/la-strategia-europea-consumo-e-produzione-sostenibili 
48 L’eutrofizzazione è il processo per il quale nei corpi idrici (come laghi, estuari o corsi d’acqua 
a flusso ridotto) si accumulano quantità eccessive di nutrienti che causano una crescita 
abnorme della flora (alghe, erbe infestanti nocive, ecc.). Quando queste piante cresciute in 
eccesso muoiono e si decompongono, l’ossigeno dissolto nell’acqua subisce un calo e può 
causare il decesso degli organismi acquatici (come i pesci). I nutrienti hanno diverse fonti 
antropogeniche (umane), ad esempio l’uso di fertilizzanti nei campi, l’erosione del suolo, il 
deposito di azoto dall’atmosfera, gli scarichi degli impianti di trattamento delle acque reflue e le 
acque reflue urbane non trattate.  
49 L’acidificazione è l’accumulo di acido solforico e nitrico nel suolo, nelle acque e nell’aria, 
causato dai depositi di acidi. I depositi derivano da emissioni antropogeniche (umane), 
soprattutto di diossido di zolfo, ossidi di azoto e ammoniaca, dovuti ad esempio all’uso di letame 
e di altri ammendanti in agricoltura, e da emissioni industriali. I depositi di acidi hanno impatti 
negativi sulle acque, sulle foreste e sul suolo. Causano defogliazione e indebolimento degli 
alberi e possono modificare il pH del suolo e dell’acqua, mobilitando metalli pesanti e altre 
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Pesticidi e fertilizzanti sono anche responsabili del fenomeno della 
degradazione del suolo; a causa di ciò, si stima che ogni anno a livello globale 
vengono persi circa 10 milioni di ettari l’anno per uso agricolo. Metodi di 
coltivazione intensiva, pascolo eccessivo e il ricorso esagerato a  
mezzi meccanici per la raccolta sono tra le maggiori cause di degrado del suolo 
sia nei paesi in via di sviluppo che in quelli industrializzati. Un’altra causa della 
degradazione del suolo è la deforestazione. Sulla base di alcuni studi circa 14 
milioni di ettari di foreste tropicali vengono distrutti ogni anno, l’80-85% dei quali 
è sostituito da colture e pascoli. A sua volta il mutamento nell’uso dei suoli da 
foresta a colture estensive monocolturali ha anche un impatto devastante circa 
la perdita di biodiversità, in quanto quest’ultime non hanno la complessità 
necessaria per sostenere la vita di molte specie e portano quindi ad un 
impoverimento ulteriore degli ecosistemi agrari. 
Infine, l’aumento smisurato nell’uso di varietà selezionate nell’ambito di una 
specie per l’alta produttività e l’uso di ogm, sta erodendo sempre di più la 
variabilità genetica sia in agricoltura che nell’allevamento sia di bestiame che di 
specie ittiche. 
L’ “Organizzazione delle Nazioni Unite per l’alimentazione e l’agricoltura” 
(FAO) 50  stima che l’allevamento animale è responsabile per il 18% delle 
emissioni globali di gas ad effetto serra ed influisce negativamente sulle risorse 
idriche mondiali dato che ne assorbe più dell’8% soprattutto per l’irrigazione 
delle colture destinate all’alimentazione degli animali. 
L’allevamento intensivo degli animali ha un impatto negativo riguardo il loro 
benessere ed inoltre possono presentarsi, in alcuni casi, rischi per la salute 
umana. Anche se a livello europeo vi sono tutta una serie di Regolamenti volti a 
minimizzare tali aspetti, gli scandali sanitari continuano a verificarsi (mucca 
pazza, diossina presente nel pollame in Olanda, ecc.). 
																																																																																																																																																																		
sostanze pericolose che hanno effetti tossici sugli organismi acquatici e del terreno; possono 
inoltre danneggiare edifici e monumenti. 
50  La FAO è un'agenzia specializzata delle Nazioni Unite con il mandato di aiutare ad 
accrescere i livelli di nutrizione, aumentare la produttività agricola, migliorare la vita delle 
popolazioni rurali e contribuire alla crescita economica mondiale. Lavora al servizio dei suoi 
Paesi membri per ridurre la fame cronica e sviluppare in tutto il mondo i settori 
dell'alimentazione e dell'agricoltura. Fondata il 16 ottobre 1945 a Città del Québec (Canada), 
dal 1951 la sua sede è stata trasferita da Washington a Roma. Ne sono membri 190 Paesi. 
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È necessario inoltre tenere presente l’enorme dispendio in termini di energia e 
di acqua richiesto nei processi di allevamento e di produzione di prodotti di 
origine animale. 
 
Tabella 1.6 - Rapporto tra energia usata per la produzione di proteine animali e    l’energia 
ottenuta da quelle proteine 
TIPO DI CARNE O PRODOTTO 
ANIMALE 
RAPPORTO ENERGETICO 
INPUT-OUTPUT 
Pollo 4:1 
Tacchino 13:1 
Proteine del latte 14:1 
Maiale 17:1 
Uova 26:1 
Agnello 50:1 
Manzo 54:1 
Fonte: Piano d’Azione Nazionale sul Green Public Procurement (PAN GPP) (2011), 
Documento di background sui criteri ambientali minimi per l’affidamento del servizio di 
ristorazione collettiva e fornitura di derrate alimentari. 
 
 
Tabella 1.7 - Consumi di acqua causati dalle produzioni animali 
TIPO PRODOTTO CONSUMO DI ACQUA IN 
LITRI/KG 
Manzo alimentato con cereali 100.000 
Polli da carne 3.500 
Soia 2.000 
Riso 1.912 
Grano 900 
Patate 500 
Fonte: Piano d’Azione Nazionale sul Green Public Procurement (PAN GPP) (2011), 
Documento di background sui criteri ambientali minimi per l’affidamento del servizio di 
ristorazione collettiva e fornitura di derrate alimentari. 
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Infine, un ulteriore punto debole è collegato all’utilizzo di ogm. Ai sensi del 
Regolamento (CE) n. 1189/2003, infatti, i prodotti provenienti da animali nutriti 
con mangimi geneticamente modificati o trattati con medicinali geneticamente 
modificati non necessitano di etichettatura specifica. 
Con riferimento al settore della pesca e dell’acquacoltura, l’eccessivo 
sfruttamento di alcuni pesci commerciali e degli stock di molluschi e la difficoltà 
nello stabilire i periodi di riposo per il recupero delle popolazioni rappresentano i 
problemi principali. La pesca eccessiva, tuttavia, non danneggiano soltanto gli 
stock di specie catturate bensì anche i loro predatori naturali, i competitori e le 
loro prede. 
L’utilizzo di tecniche di cattura dannose (come l’uso della dinamite e dei veleni) 
può anche distruggere habitat marini vulnerabili, come i prati d’alghe, i letti di 
alghe e le praterie di corallo. Contemporaneamente l’acquacoltura sta 
crescendo a ritmi vertiginosi, arrivando oggi a fornire il 30% del pesce 
consumato a livello globale. In questo campo, si registrano tuttavia due 
spiacevoli ostacoli da superare: l’aumento delle malattie all’interno degli 
allevamenti e l’utilizzo di pesci di mare utilizzati come alimento per gli 
allevamenti, in sostituzione delle diete a base vegetale, per consentire ai pesci 
allevati di aumentare di peso nel minor tempo possibile. 
Il consumo di energia del settore è correlato alla produzione degli alimenti, alla 
preparazione e alla loro distribuzione. 
Durante la produzione, tale consumo è legato direttamente all’utilizzo di 
macchinari utilizzati per il riscaldamento, raffreddamento, essiccamento, 
evaporazione, sterilizzazione, pastorizzazione, ecc. (soprattutto per quanto 
riguarda l’energia elettrica) e, indirettamente, alla produzione di pesticidi, 
fertilizzanti ed altri prodotti utilizzati nel processo produttivo. Anche i consumi 
d’acqua e l’inquinamento sono due tra i più importanti impatti ambientali 
associati alla produzione di alimenti, bevande e industrie lattiero-casearie. 
Occorre inoltre tener conto che una grossa parte dei prodotti alimentari 
acquistati dal settore pubblico sono trasformati e che quindi contengono vari 
additivi naturali o artificiali tra antiossidanti, coloranti, aromi, dolcificanti, 
emulsionanti, stabilizzanti e conservanti. 
I rifiuti generati durante i processi produttivi, dalla lavorazione alla preparazione 
per la vendita e anche sul posto di vendita, quelli che derivano dalla 
38		
preparazione e distribuzione dei pasti, sono di notevole entità. In tal senso, nel 
settore della ristorazione, un impatto notevole è dovuto all’utilizzo di prodotti di 
imballaggio usa e getta e di stoviglie monouso. Bisogna inoltre garantire una 
corretta gestione dei rifiuti prodotti post-consumo, garantendo una raccolta 
differenziata degli stessi ed evitando quindi il conferimento in discarica o in 
inceneritori. 
Un’elevata quantità di energia viene infine consumata per il trasporto, il quale 
avviene principalmente su ruota e verso i depositi, le industrie, i punti di vendita, 
i luoghi di lavorazione secondaria (come i servizi di ristorazione) ed infine al 
consumatore finale.  
Per concludere, “Gli sforzi congiunti di agricoltori, operatori dell’industria 
alimentare, rivenditori e consumatori e l’impiego di tecniche di produzione che 
fanno un uso efficiente delle risorse, così come scelte alimentari sostenibili 
(seguendo le raccomandazioni dell’OMS51 in merito alla quantità di proteine 
animali, compresi carne e latticini, da consumare ogni giorno) e un minore 
spreco di alimenti possono contribuire ad aumentare l’efficienza delle risorse e 
la sicurezza alimentare in tutto il pianeta52”.  
 
Tabella 1.8 - Riassunto dei principali impatti ambientali relativi agli alimenti e ai servizi di 
ristorazione e possibili misure da porre in atto per ridurre tali impatti 
IMPATTI OBIETTIVI DI GPP 
• Eutrofizzazione, acidificazione ed 
effetti tossici sulla salute umana e 
l’ambiente dovuto al bioaccumulo 
di pesticidi, fertilizzanti presenti 
nell’acqua, nell’aria, nel suolo e nei 
Acquisto di alimenti biologici  
Acquisto di alimenti prodotti con 
sistemi  agricoli di produzione 
																																																								
51 L’ “Organizzazione Mondiale della Sanità” (OMS), istituita nel 1948 con sede a Ginevra, è 
l’Agenzia delle Nazioni Unite specializzata per le questioni sanitarie e vi aderiscono 194 Stati 
membri di tutto il mondo. Secondo la Costituzione dell’OMS, l’obiettivo dell’Organizzazione è “il 
raggiungimento, da parte di tutte le popolazioni, del più alto livello possibile di salute”, definita 
come “uno stato di totale benessere fisico, mentale e sociale” e non semplicemente “assenza di 
malattie o infermità”. Per raggiungere questo fondamentale obiettivo, l’OMS si avvale dei suoi 
Organi di Governo: il Segretariato, l’Assemblea Mondiale e il Consiglio Esecutivo, nonché dei 6 
uffici regionali in cui è articolata, dei propri uffici dislocati negli Stati membri e dei centri 
collaboratori che supportano le sue attività.  
52 Commissione Europea (2011), Comunicazione della Commissione al Parlamento Europeo, al 
Consiglio, al Comitato Economico e Sociale Europeo e al Comitato delle Regioni. Tabella di 
marcia verso un’Europa efficiente nell’impiego delle risorse. Bruxelles, 20.9.2011. 
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cibi.  
Erosione dei suoli, distruzione 
delle foreste e perdita di 
biodiversità causate da sistemi 
intensivi nell’agricoltura, 
l’allevamento intensivo, 
l’acquacoltura e la pesca.  
Crudeltà verso gli animali e 
mancanze di rispetto per la salute 
degli stessi.  
Alto consumo di energia per la 
produzione e lavorazione degli 
alimenti.  
Alto consumo di acqua e 
inquinamento derivante dai 
processi produttivi degli alimenti.  
Rifiuti da imballaggi.  
Effetti negativi sulla salute dei 
lavoratori  dovuto all’uso di 
sostanze pericolose.  
Uso eccessivo di prodotti di pulizia 
che portano a problemi di salute 
per i lavoratori e un aumenti dei 
livelli di inquinamento delle acque 
reflue.  
Alto consumo di energia ed acqua 
causato dalle apparecchiature da 
cucina.  
Inquinamento dovuto ai trasporti 
integrata.  
Acquisto di prodotti ittici pescati o 
allevati in modo sostenibile.  
Acquisto di prodotti animali derivanti 
da allevamenti ad alto standard di 
salute per gli animali.  
Acquisto di prodotti sfusi o con 
imballaggi ad alto contenuto di 
materiale riciclato.  
Uso di stoviglie, posate e biancheria 
da tavola multiuso.  
Uso di prodotti di carta sostenibili  
Raccolta differenziata dei rifiuti e 
idonea formazione degli operatori.  
Minimizzazione dell’uso di sostanze 
chimiche pericolose nella 
lavorazione degli alimenti e uso di 
prodotti per la pulizia delle stoviglie 
e dei locali a basso impatto 
ambientale.  
Acquisto di apparecchiature 
elettriche a basso consumo 
energetico.  
Organizzazione degli spostamenti 
tramite percorsi ottimizzati e uso di 
mezzi efficienti e a basse emissioni 
per l’espletamento del servizio.  
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necessari per condurre il servizio  
Fonte: Piano d’Azione Nazionale sul Green Public Procurement (PAN GPP) (2011), 
Documento di background sui criteri ambientali minimi per l’affidamento del servizio di 
ristorazione collettiva e fornitura di derrate alimentari. 
 
 
1.3.1 Criteri Ambientali Minimi (CAM) 
 
Dobbiamo tener presente che il servizio di ristorazione collettiva e la fornitura di 
derrate alimentari può comprendere, in tutto o in parte, le seguenti fasi53: 
a) Produzione e distribuzione degli alimenti e delle bevande; 
b) Preparazione dei pasti; 
c) Confezionamento dei pasti; 
d) Somministrazione dei pasti; 
e) Gestione dei rifiuti da preparazione dei pasti e post-consumo; 
f) Gestione dei locali comprensivo di: servizi di pulizia, abbattimento dei 
rumori, approvvigionamento energetico. 
Al fine di tenere nel massimo conto gli aspetti della sostenibilità ambientale, il 
PAN GPP afferma che la forma di aggiudicazione preferibile è quella dell’ 
“offerta economicamente più vantaggiosa” prevista dall’art. 83 del Codice dei 
Contratti Pubblici (D.lgs. 163/2006). Tale sistema permette di prendere in 
considerazione, oltre all’aspetto economico, ulteriori criteri di aggiudicazione 
come quelli di natura ambientale e sociale (se espressamente previsti), 
favorendo e premiando l’innovazione e il miglioramento ambientale del 
mercato.  
L’abrogata Direttiva 2004/18/CE fu la prima ad ammettere esplicitamente la 
possibilità per le Stazioni appaltatrici di considerare, nella valutazione dell’ 
“offerta economicamente più vantaggiosa”, criteri che non fossero propriamente 
economici, come quelli ambientali. Ciò era possibile a condizione che tali criteri 
fossero pertinenti rispetto all’oggetto dell’appalto, fossero stati previamente 
pubblicati e che rispettassero i principi fondamentali del diritto comunitario, vale 																																																								
53 D.M. 25 luglio 2011 (G.U. n. 220 del 21 settembre 2011) - CAM per il servizio di ristorazione 
collettiva e la fornitura di derrate alimentari. 
41		
a dire la libertà di circolazione delle merci, la libertà di stabilimento e la libertà di 
prestazione di servizi, la parità di trattamento, la non discriminazione, il principio 
di trasparenza ed il principio di proporzionalità54. In altre parole, “mentre i 
principi fondamentali del diritto comunitario non cedono di fronte ad esigenze di 
tutela ambientale, la Pubblica amministrazione è tenuta al rispetto del principio 
di economicità a condizione che lo stesso non sia di ostacolo al perseguimento 
di altre finalità pubbliche, inclusa la stessa tutela dell’ambiente55”. In questo 
caso, il Bando di gara avrebbe indicato la ponderazione attribuita ad ogni 
elemento di valutazione dell’offerta (il punteggio poteva anche essere compreso 
fra un minimo ed un massimo, purché lo scarto fra i due poli fosse adeguato) 
oppure, nel caso in cui l’Autorità aggiudicatrice riuscisse a dimostrare che tale 
ponderazione non fosse stata possibile, l’ordine decrescente di importanza dei 
criteri; inoltre, ove necessario, per ogni criterio di valutazione dell’offerta il 
Bando avrebbe previsto i sub-criteri ed i sub-pesi o i sub-punteggi. 
Con riferimento ai criteri di aggiudicazione della gara, nella nuova Direttiva 
2014/24/UE il Legislatore comunitario prende una netta posizione stabilendo al 
paragrafo 1 dell’art. 67 che, fatte salve le disposizioni legislative nazionali, “le 
amministrazioni aggiudicatrici procedono all’aggiudicazione degli appalti sulla 
base dell’offerta economicamente più vantaggiosa” 56 . Pur mantenendo la 
facoltà degli Stati membri di non aderire a tale indirizzo, è evidente che il 
Legislatore comunitario - a differenza di quanto avvenuto con la precedente 
Direttiva del 2004 - esprime una scelta decisa a favore del criterio suddetto 
rispetto a quello alternativo del prezzo più basso. 
Alla luce delle disposizioni della nuova Direttiva, quindi, il criterio del massimo 
ribasso non viene formalmente abolito ma comunque la sua possibilità di 
adozione risulta significativamente ridimensionata. In poche parole, il criterio 
dell’ “offerta economicamente più vantaggiosa” costituisce la regola mentre 
quello del massimo ribasso l’eccezione. Peraltro, tal ultimo criterio presuppone 
inoltre la valutazione del costo dell’intero ciclo di vita di un appalto di lavoro, 
																																																								
54 La nuova Direttiva ha comunque mantenuto inalterato il requisito che consente di introdurre le 
variabili ambientali nelle specifiche tecniche o tra i criteri di selezione delle offerte, a condizione 
che ci sia un collegamento diretto tra le stesse variabili e l’oggetto del contratto. 
55 Fenni B., “Il Green Public Procurement come strumento di sviluppo sostenibile”, in Rivista 
Giuridica Telematica, 26 novembre 2014, http://www.AmbienteDiritto.it 
56 Art. 83 del D.Lgs. 12 aprile 2006, n. 163 (Codice dei contratti pubblici). 
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servizio o fornitura 57  (in ottica quindi di life-cycle costing), prendendo 
sostanzialmente in considerazione due tipologie di costi: a) quelli “interni”, 
ovvero quelli sostenuti dall’Amministrazione aggiudicatrice (quali i costi di 
acquisizione, costi correlati all’utilizzo, costi di manutenzione e costi di fine vita); 
b) quelli che si riferiscono alle esternalità ambientali, come quelli determinati 
dalle emissioni di gas ad effetto serra o provenienti da altre sostanze inquinanti. 
Nel momento in cui l’Amministrazione aggiudicatrice valuta i costi attraverso la 
life-cycle costing analysis deve evidenziare negli atti di gara il metodo valutativo 
che seguirà nel determinare il costo del ciclo di vita ed in caso di costi 
ambientali esterni dovrà essere fatto riferimento a metodi approvati 
ufficialmente nell’UE. 
I CAM si suddividono in criteri ambientali “di base” e criteri ambientali 
“premianti”. I primi sono quelli che l’appalto deve obbligatoriamente riportare 
affinché la fornitura pubblica possa qualificarsi come “verde”. I secondi 
riguardano, invece, le prestazioni aggiuntive che le Stazioni appaltanti possono 
introdurre facoltativamente nel momento in cui la gara d’appalto viene 
aggiudicata all’ “offerta economicamente vantaggiosa”. Ai criteri “premianti” di 
natura ambientale, suggerisce il D.M. 25 luglio 2011 (G.U. n. 220 del 21 
settembre 2011) - CAM per il servizio di ristorazione collettiva e la fornitura di 
derrate alimentari, è opportuno assegnare punteggi in misura non inferiore al 
30% del punteggio totale.  
I criteri ambientali, anche quelli “di base”, corrispondono a caratteristiche e 
prestazioni superiori rispetto a quelle previste dalle Leggi nazionali e regionali 
vigenti, il cui rispetto deve comunque essere assicurato. Le principali norme 
ambientali che disciplinano i prodotti/servizi oggetto dell’appalto, come consiglia 
il D.M. 25 luglio 2011, devono essere richiamate nel capitolato di gara.  
Le fasi della procedura d’appalto a cui fanno riferimento i criteri di carattere 
ambientale sono: 
Ø Oggetto dell’appalto: può essere descritto evidenziandone la 
sostenibilità ambientale, in modo da richiamare la presenza di requisiti 
ambientali ed eventualmente sociali nella procedura di gara. La scelta di 
un titolo verde come può essere “Servizio di ristorazione a ridotto impatto 																																																								
57 Come correttamente osserva la dottrina, quindi, il criterio del “prezzo” è stato sostituito con 
quello del “costo” più basso nella cui valutazione entrano in gioco elementi ulteriori rispetto al 
prezzo, in linea con un approccio costo/efficacia. 
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ambientale” (o, nel caso di fornitura di derrate alimentari, “Acquisto di 
derrate alimentari derivanti da processi di produzione a ridotto impatto 
ambientale”) facilita gli offerenti nell’individuare agilmente ciò che si 
richiede e trasmette il messaggio che l’aspetto ambientale del servizio 
riveste un ruolo di primo piano ai fini dell’aggiudicazione dell’appalto. 
Ø Selezione dei candidati: sono riportati i requisiti di qualificazione 
soggettiva richiesti ai candidati al fine di arrecare, nell’esecuzione del 
servizio, i minori impatti possibili sull’ambiente. 
Nel caso specifico del D.M. 25 luglio 2011 (G.U. n. 220 del 21 settembre 
2011) - CAM per il servizio di ristorazione collettiva e la fornitura di 
derrate alimentari, l’ammissione alla procedura di gara è riservata ai 
candidati che possiedono un “sistema di gestione dell’ambiente”, ai sensi 
di una norma tecnica riconosciuta come l’EMAS (Eco-Management and 
Audit Scheme)58, l’EN/ISO 1400159 o strumenti equivalenti. 
Un aspetto che merita di essere evidenziato con riguardo alle novità 
introdotte dalla Direttiva Appalti 2014 è connesso alla maggiore 
attenzione rivolta al rispetto delle norme di gestione ambientale. La 
disciplina contenuta nell’art. 50 della Direttiva 2004/18/CE consentiva 
alle Amministrazioni aggiudicatrici di richiedere agli operatori economici 
di documentare, fra i requisiti di accesso alla gara, il rispetto delle norme 
di gestione ambientale avvalendosi di certificazioni conformi al sistema 
comunitario di ecogestione e audit (EMAS). La norma fu recepita in Italia 
dall’art. 44 del Codice dei Contratti senza significative integrazioni, 
chiarendo altresì che le stazioni appaltanti “riconoscono i certificati 
equivalenti in materia rilasciati da organismi stabiliti in altri stati membri” 
ed “accettano parimenti altre prove relative a misure equivalenti in 																																																								
58 L’Eco-Management and Audit Scheme (EMAS) è uno strumento creato dalla Comunità 
Europea nell’ambito del 5° programma d’azione a favore dell’ambiente: ad esso possono 
aderire volontariamente le organizzazioni (aziende, enti pubblici, ecc.) per valutare e migliorare 
le proprie prestazioni ambientali e fornire al pubblico e ad altri soggetti interessati informazioni 
sulla propria gestione ambientale. Scopo prioritario dell’EMAS è quello di contribuire alla 
realizzazione di uno sviluppo economico sostenibile, ponendo in rilievo il ruolo e le 
responsabilità delle imprese. 
59 L’EN/ISO 14001 è uno standard internazionale di carattere volontario volto a certificare il 
sistema di gestione ambientale delle organizzazioni. Viene rilasciata da un organismo 
indipendente accreditato e si rivolge a qualsiasi organizzazione pubblica o privata che decida di 
impegnarsi a valutare e migliorare la propria efficienza ambientale in termini di: attento controllo 
degli impatti ambientali delle proprie attività, miglioramento continuo delle prestazioni in modo 
coerente, efficace e sostenibile, conformità alla propria politica ambientale, coinvolgimento dei 
dipendenti e comunicazione con le parti interessate.  
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materia di gestione ambientale”. Emerge, quindi, il fatto che in dottrina 
sia prevalsa la convinzione che una normativa piuttosto restrittiva (che, 
ad esempio, escludesse la facoltà per gli operatori economici di 
documentare il rispetto delle norme ambientali attraverso certificazioni 
“equivalenti”) avrebbe probabilmente ingessato eccessivamente le 
procedure di gara. La nuova Direttiva Appalti, all’art. 62, paragrafi 
secondo e terzo, ripropone la disciplina vigente sul tema solamente in 
parte. Infatti, mentre il secondo paragrafo dell’art. 62 richiama 
nuovamente i sistemi di gestione e audit EMAS, il terzo paragrafo pone 
dei limiti più stringenti rispetto al passato in quanto l’accettazione di 
prove documentali “equivalenti” sul rispetto dei parametri ambientali 
viene ora riconosciuta come una facoltà delle Stazioni appaltanti (facoltà, 
fra l’altro, esercitabile soltanto nel caso in cui gli operatori economici 
dimostrino di non poter conseguire le certificazioni ordinarie nei termini 
richiesti per motivi ad essi non imputabili). 
Argomento correlato alla selezione dei candidati riguarda i criteri di 
esclusione, rispetto ai quali la Direttiva 2014/24/UE all’art. 57 va a 
modificare la vecchia normativa, in base alla quale, ex art. 45, comma 2, 
lettera c): “può essere escluso dalla partecipazione all’appalto ogni 
operatore economico (…) nei cui confronti sia stata pronunciata una 
condanna con sentenza passata in giudicato conformemente alle 
disposizioni di legge dello Stato, per un reato che incida sulla sua 
moralità professionale”, lasciando al Legislatore nazionale o, in 
mancanza, alla discrezionalità della Stazione appaltatrice la scelta di 
prevedere o meno l’esclusione dalla gara per chi abbia commesso un 
illecito di carattere ambientale. La nuova Direttiva, invece, all’art. 57, 
comma 4, lettera a) consente alle Pubbliche Amministrazioni, 
nell’esercizio del loro potere discrezionale e in alternativa ad un obbligo 
di legge, di escludere dalla partecipazione alla gara quel concorrente 
rispetto al quale risulta provata con certezza la violazione o 
l’inadempimento di prescrizioni di carattere ambientale previste dal diritto 
europeo, nazionale, dai contratti collettivi o fissati a livello internazionale. 
Inoltre, in caso di offerte anormalmente basse, l’art. 69, comma 2, lettera 
d) della nuova Direttiva consente alle Stazioni appaltatrici di richiedere 
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precisazioni e chiarimenti anche in merito all’adempimento e al rispetto di 
normative europee in materia di ambiente.  
Ø Specifiche tecniche di base: sono riportati i criteri ambientali “di base” 
che, come già detto, devono essere rispettati affinché l’appalto possa 
essere qualificato come “verde”. 
Le nuove Direttive consentono, nel momento in cui si vanno a descrivere 
tecnicamente i prodotti o servizi che si vogliono acquistare, di richiedere 
che il processo produttivo non comporti l’uso di sostanze chimiche 
tossiche o che siano prodotti/forniti con macchine ad alta efficienza 
energetica.  
Con particolare riferimento alle etichettature, inoltre, la nuova Direttiva 
Appalti ha ampliato l’uso delle stesse come mezzo di prova per la 
dimostrazione della conformità di beni e servizi a determinati criteri 
ambientali. In base all’art. 43, par. 1, è infatti possibile richiedere 
“un’etichettatura specifica come mezzo di prova che i lavori, le forniture o 
i servizi corrispondono alle caratteristiche richieste” nel rispetto di 
determinate condizioni. Ad esempio è possibile richiedere come mezzo 
di prova il marchio di qualità ecologica Ecolabel UE 60  purché “le 
Amministrazioni aggiudicatrici dell’appalto accettino tutte le etichettature 
che confermano che i lavori, le forniture e i servizi soddisfano i requisiti 
per l’etichettatura equivalenti 61 ”. Ai sensi dell’art. 44, le Pubbliche 
Amministrazioni possono inoltre richiedere, quale mezzo comprovante il 
rispetto dei criteri stabiliti, relazioni, certificazioni e altri mezzi di prova 
quali per esempio la documentazione tecnica del fabbricante. 
Tra i criteri “di base” richiesti dal D.M. 25 luglio 2011 (G.U. n. 220 del 21 
settembre 2011) - CAM per il servizio di ristorazione collettiva, la maggior 
																																																								
60 L’Ecolabel è un sistema volontario di etichettatura ecologica dei prodotti, che ha lo scopo di 
promuovere la progettazione, la produzione, la commercializzazione e l’uso di prodotti con 
minore impatto ambientale durante l’intero ciclo di vita dei prodotti, sulla base di criteri di 
valutazione dell’impatto ambientale che riguardano aspetti come il consumo di energia, 
l’inquinamento (idrico, atmosferico, acustico, del suolo), i prodotti e la gestione dei rifiuti. Si 
tratta di un marchio di eccellenza ambientale, nel senso che facilita i consumatori a riconoscere 
i prodotti o i servizi che hanno un minore impatto ambientale a parità di prestazioni e qualità 
rispetto agli altri. L’Ecolabel non è l’unico marchio ecologico esistente, ma ha i suoi punti di 
forza nell’essere diffuso in tutta l’Unione Europea e nel fatto che il rispetto dei criteri ecologici 
viene attestato da organismi pubblici indipendenti. 
61 Art. 43, par. 1 della Direttiva 2014/24/UE. 
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parte attiene alle prescrizioni minime relative alla produzione degli 
alimenti. In particolare: 
§ Produzione degli alimenti e delle bevande = - la frutta, le verdure 
e gli ortaggi, i legumi, i cereali, il pane e i prodotti da forno, la 
pasta, il riso, la farina, le patate, la polenta, i pomodori e i prodotti 
trasformati, il formaggio, il latte UHT, lo   yogurt, le uova e l’olio 
extravergine di oliva dovranno provenire per almeno il 40% 
(espresso in % di peso sul totale) da produzione biologica e per 
almeno il 20% (espresso in % di peso sul totale) da sistemi di 
produzione integrata, da prodotti IGP, DOP e STG e da prodotti 
tipici e tradizionali. Con riferimento alle uova, la quota non 
proveniente da allevamenti biologici dovrà provenire da 
allevamenti all’aperto. 
I prodotti ortofrutticoli dovranno essere stagionali (per prodotti di 
stagione si intendono i prodotti coltivati in pieno campo) e 
dovranno quindi rispettare i calendari di stagionalità definiti da 
ogni singola stazione appaltante, sulla base dei cibi disponibili 
nella regione nei vari periodi dell’anno. 
- la carne dovrà provenire per almeno il 15% (in peso sul totale) 
da produzione biologica e per almeno il 25% (in peso sul totale) 
da prodotti IGP e DOP e da prodotti tipici e tradizionali. 
      - il pesce dovrà provenire per almeno il 20% (espresso in % di 
peso sul totale) da acquacoltura biologica o da pesca sostenibile, 
in accordo con i criteri della certificazione MSC - Marine 
Stewardship Council od equivalenti62. Il pesce somministrato nelle 
mense, comunque sia, se surgelato, non deve assolutamente 
essere ottenuto da prodotti ricomposti. 
- l’utilizzo di acqua e bevande confezionate non sarà consentito se 
non per specifiche e documentate esigenze tecniche (logistiche e 
igienico-sanitarie); sarà al contrario incentivato il ricorso a 
bevande sfuse, quali: acqua di rete, acqua microfiltrata e bevande 
alla spina naturali e gassate.  																																																								
62 Nella prossima versione del documento la percentuale del 20% sarà elevata al 40%, previo 
positivo riscontro di mercato. 
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§ Prodotti in carta tessuto = è necessario ricorrere a prodotti 
conformi ai criteri dell’Ecolabel Europeo (o simili) per l’intero 
gruppo merceologico, che comprende fogli o rotoli di tessuto-carta 
idoneo all’uso per l’igiene personale, l’assorbimento di liquidi e/o 
la pulitura di superfici. 
§ Trasporti = l’aggiudicatario dovrà utilizzare mezzi di trasporto a 
ridotto impatto ambientale per il trasporto delle merci, quali: mezzi 
di trasporto su ferro, veicoli almeno euro 4, veicoli elettrici e 
vetture ibride. 
§ Consumi energetici = qualora il Capitolato preveda la possibilità di 
installare e quindi di utilizzare apparecchi propri della ditta 
assegnataria (frigoriferi, congelatori, lavatrici, lavastoviglie e forni), 
essi dovranno appartenere alle migliori classi energetiche 
secondo l’Energy Label (classe A+ per frigoriferi e congelatori, 
classe A per lavatrici, lavastoviglie e forni). 
Nel caso di apparecchi professionali (e quindi non in possesso 
della suddetta certificazione energetica), dovrà essere prevista 
l’assegnazione di punteggi premianti alle migliori prestazioni 
energetiche. 
§ Pulizie dei locali = potranno essere impiegati soltanto prodotti 
conformi ai criteri dell’Ecolabel Europeo ovvero prodotti che 
offrano prestazioni ambientali non inferiori. 
§ Imballaggi = tutti gli imballaggi (primario, secondario e terziario) 
dovranno rispondere ai requisiti di cui all’Allegato F della parte IV 
del D.Lgs. 152/2006 ed inoltre, per quanto riguarda 
specificatamente l’imballaggio secondario e terziario, dovrà 
essere costituito, se in carta o cartone, per il 90% in peso da 
materiale riciclato, se in plastica, per almeno il 60%63. 
§ Gestione dei rifiuti = l’aggiudicatario dovrà garantire una corretta 
gestione della raccolta differenziata dei rifiuti, coerente con le 
																																																								
63 Nella prossima versione del presente documento, fatte salve diverse indicazioni previste dalla 
normativa sulla sicurezza alimentare e dalla normativa sui materiali a diretto contatto con gli 
alimenti, previo positivo riscontro di mercato, il requisito sul contenuto minimo di materiale 
riciclato sarà riferito anche all’imballaggio primario. 
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modalità di raccolta individuate dall’amministrazione appaltante 
sul cui territorio il servizio di ristorazione insiste. 
§ Informazione agli utenti = si dovranno informare gli utenti del 
servizio di ristorazione in materia di alimentazione, salute e 
ambiente, provenienza territoriale degli alimenti, stagionalità degli 
alimenti e corretta gestione della raccolta differenziata dei rifiuti. 
Ø Specifiche tecniche premianti: sono riportati i criteri ambientali 
“premianti” che, come già detto, consistono in considerazioni ambientali 
da introdurre nelle gare d’appalto aggiudicate con il criterio dell’ “offerta 
economicamente più vantaggiosa”, alle quali vengono attribuiti punteggi 
ponderativi. 
Nella ripartizione dei punteggi tra i diversi criteri premianti, sottolinea il 
D.M. 25 luglio 2011 (G.U. n. 220 del 21 settembre 2011) - CAM per il 
servizio di ristorazione collettiva, bisogna tener conto dell’influenza che 
questi esercitano sugli impatti ambientali del servizio di ristorazione (in 
modo da evitare così di assegnare un punteggio eccessivo a quei criteri 
che poco incidono sulla riduzione degli impatti ambientali del servizio). Il 
D.M. ci viene anche incontro dicendoci che l’ordine di esposizione di tali 
criteri fornisce un orientamento in merito. Essi, in particolare, fanno 
riferimento a: 
§ Produzione degli alimenti e delle bevande = possibilità di 
attribuzione di punteggi ponderativi alle offerte caratterizzate da 
quantità percentuali superiori a quelle minime (40% per quanto 
riguarda alimenti quali frutta, verdure e ortaggi, legumi, cereali, 
pane e prodotti da forno, pasta, riso, farina, patate, polenta, 
pomodori e prodotti trasformati, formaggio, latte UHT, yogurt, 
uova, olio extravergine di oliva provenienti da agricoltura biologica 
e 20% per quanto riguarda i medesimi alimenti provenienti invece 
da sistemi di produzione integrata, da prodotti IGP, DOP, STG e 
da prodotti tipici e tradizionali). 
§ Carbon Footprint = si prevede la possibilità di attribuire punteggi 
ponderativi all’offerente che si impegna ad utilizzare 
nell’esecuzione del servizio prodotti alimentari caratterizzati da 
una minore quantità di emissioni di gas a  
49		
effetto serra (GHG - greenhouse gases) nell’arco del loro ciclo di 
vita. 
§ Destinazione del cibo non somministrato = si prevede la 
possibilità di attribuire punteggi ponderativi all’offerente che si 
impegna a recuperare il cibo non somministrato e a destinarlo ad 
organizzazioni non lucrative di utilità sociale che effettuano, a fini 
di beneficienza, distribuzione gratuita agli indigenti di prodotti 
alimentari (in linea con la ratio della Legge 155/2003 recante 
“Disciplina della distribuzione dei prodotti alimentari a fini di 
solidarietà sociale”, la c.d. “Legge del Buon Samaritano). 
§ Prodotti esotici = si prevede la possibilità di attribuire punteggi 
ponderativi alle offerte di prodotti esotici (ananas, banane, cacao, 
cioccolata, zucchero e caffè) che provengono da produzioni 
estere biologiche con garanzie del rispetto dei diritti lavorativi ed 
ambientali previsti dai principi stabiliti dalla Carta Europea dei 
criteri del commercio equo e solidale64, elaborato ed approvato da 
Fairtrade Labelling Organizations - FLO e World Fair Trade 
Organization - WFTO).   
§ Trasporti = si prevede la possibilità di attribuire punteggi 
ponderativi all’offerente che si impegna a: a) effettuare attività di 
deposito e trasporto delle merci mediante soluzioni collettive come 
il magazzinaggio comune e gli spostamenti a pieno carico degli 
automezzi, con conseguente riduzione del numero di viaggi; b) 
organizzare e attuare sistemi di mobilità sostenibile del personale 
assegnato alla commessa. 
§ Prossimità tra luogo di cottura e consumo (in caso di centro di 
cottura esterno) = si prevede la possibilità di attribuire punteggi 
ponderativi in proporzione alla minore distanza intercorrente tra 
luogo di cottura e quello di consumo (espressa in km) per la 
																																																								
64  Il “commercio equo e solidale” è un partenariato commerciale, basato sul dialogo, la 
trasparenza e il rispetto, finalizzato ad ottenere una maggiore equità nel commercio 
internazionale. Contribuisce allo sviluppo sostenibile offrendo migliori condizioni commerciali ai 
produttori e ai lavoratori marginalizzati e garantendone i diritti, in particolare nel Sud. Le	
organizzazioni del commercio equo e solidale (supportate dai consumatori) si impegnano 
attivamente per sostenere i	 produttori, sensibilizzare	 l’opinione pubblica e promuovere 
modifiche delle regole e delle pratiche seguite nel commercio internazionale. 
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consegna dei pasti presso le singole destinazioni in modo da 
ridurre al minimo i tempi di percorrenza, al fine di salvaguardare le 
caratteristiche nutrizionali e organolettiche dei pasti. 
§ Riduzione del rumore = si prevede la possibilità di assegnare 
punteggi ponderativi all’offerente che si impegna a predisporre ed 
installare dispositivi che riducono il rumore percepito nelle sale 
cucina e mensa. 
 
Per ogni criterio ambientale (“di base” e “premiante”) il suddetto D.M. 
individua le “verifiche”, ovvero: 
a) la documentazione che l’offerente o il fornitore è tenuto a presentare 
per comprovare la conformità del prodotto o del servizio al requisito cui 
fa riferimento. I “mezzi di prova”, come previsto dall’art. 68 c. 10 del 
D.Lgs. 163/2006, possono essere rappresentati “anche da una 
documentazione tecnica del fabbricante o da una relazione di prova di un 
organismo riconosciuto” (per “organismo riconosciuto” si intendono, 
secondo quanto previsto dal successivo c. 11 del medesimo art. 68 i 
“laboratori di prova, di calibratura e gli organismi di ispezione e 
certificazione conformi alle norme europee”). 
b) ove esistenti, i mezzi di presunzione di conformità che la stazione 
appaltante può accettare al posto delle prove dirette. 
Laddove trattasi di impegni futuri, si fa riferimento alla “dichiarazione 
semplice del legale rappresentante” dell’offerente (in quest’ultimo caso, 
qualora non fosse già prassi contrattuale della stazione appaltante, il 
D.M. suggerisce di collegare sempre l’inadempimento di quanto 
dichiarato a sanzioni e, se del caso, alla previsione di risoluzione del 
contratto). 
Ø Condizioni di esecuzione/clausole contrattuali: sono descritte le 
condizioni di esecuzione/clausole contrattuali dell’appalto di carattere 
ambientale che, unitamente alle “specifiche tecniche di base”, devono 
essere rispettate affinché l’appalto possa essere qualificato come 
“verde”. Nello specifico, si fa riferimento a: 
§ Rapporto sui cibi somministrati e sulla gestione delle eccedenze 
alimentari = l’aggiudicatario è tenuto a redigere un rapporto 
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semestrale in cui saranno elencati i tipi, le quantità, i metodi di 
produzione e le origini dei prodotti acquistati per la commessa, 
allegando documentazione appropriata (per l’origine, ad esempio, 
le certificazioni relative allo standard internazionale sui sistemi di 
gestione della rintracciabilità di filiera ISO 22005:200765). 
L’aggiudicatario dovrà inoltre dichiarare la quantità approssimativa 
di prodotti alimentari non consumati nel corso del periodo e le 
misure intraprese per ridurre tali quantità. 
§ Riduzione e gestione dei rifiuti = la ditta aggiudicataria dovrà 
utilizzare - nella fase di somministrazione e consumo dei pasti - 
posate, stoviglie e bicchieri riutilizzabili (in ceramica, vetro, 
metallo, ecc.).  
Solo e soltanto per documentate esigenze tecniche potrà essere 
possibile il ricorso a prodotti monouso. In tal caso, ad esempio, 
qualora nel territorio comunale sia attiva la raccolta della frazione 
organica dei rifiuti, potranno essere utilizzate posate, stoviglie e 
bicchieri biodegradabili e compostabili in conformità alla norma 
UNI EN 13432:2002 (la ditta aggiudicataria dovrà fornire certificati 
di prodotto che attestino la conformità a tale norma). 
§ Formazione del personale = l’aggiudicatario dovrà garantire al 
proprio personale che, nell’ambito delle attività di formazione 
previste nel proprio sistema di gestione ambientale, siano 
affrontate tematiche relative a: alimentazione e salute, 
alimentazione e ambiente, caratteristiche dei prodotti alimentari in 
relazione al territorio di coltivazione e di produzione, stagionalità 
degli alimenti, corretta gestione dei rifiuti, uso dei detersivi a basso 
impatto ambientale, energia, trasporti e mense.  
 
Per quanto riguarda il caso specifico dell’appalto della “fornitura di derrate 
alimentari”, i criteri ambientali definiti dal Decreto sono in linea di massima 
analoghi a quelli del servizio di ristorazione collettiva, con ovviamente alcune 																																																								
65 La “rintracciabilità della filiera” è definita come l’identificazione documentata - basata sul 
monitoraggio documentato dei flussi materiali dal produttore della materia prima fino 
all’utilizzatore interessato - delle aziende che hanno contribuito alla produzione e 
commercializzazione di un prodotto materialmente e singolarmente identificabile.  
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particolarità dovute alla diversa fattispecie contrattuale (non si fa riferimento, ad 
esempio, ai criteri che hanno a che fare con la gestione della mensa, come 
quelli relativi ai prodotti per la pulizia o ai prodotti in carta-tessuto, ai consumi 
energetici, ecc.). 
Si rammenta infine l’opportunità, da parte dell’Amministrazione aggiudicatrice, 
di effettuare verifiche periodiche in corso di esecuzione contrattuale al fine di 
appurare la rispondenza delle prestazioni rese dall’appaltatore e delle 
caratteristiche dei prodotti alimentari somministrati agli impegni assunti nel 
contratto d’appalto, oltre a riservarsi la possibilità di richiedere ulteriore 
documentazione probatoria a tal fine. 
 
I criteri ambientali del settore “food and catering services” sono attualmente in 
corso di revisione a livello europeo e si prevede che il loro aggiornamento verrà 
reso disponibile ad inizio anno 201766.   
																																																								
66 Sulla base della prima bozza del Rapporto tecnico sulla revisione dei criteri previsti per il 
settore, si propone un confronto fra i CAM attuali e quelli proposti, questi ultimi basati sui 
feedback raccolti nella consultazione delle diverse parti interessate e sulla ricerca approfondita 
nelle aree tematiche rilevanti. La tabella 1 compara i criteri correnti con quelli proposti per 
quanto riguarda l’approvvigionamento degli alimenti, mentre la tabella 2 compara invece i criteri 
correnti con quelli proposti con riferimento all’approvvigionamento dei servizi di ristorazione. 
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“Se tali criteri nella ristorazione collettiva venissero realmente adottati dalle 
Pubbliche Amministrazioni saremmo alle soglie di una vera e propria 
rivoluzione alimentare67”.  
 
 
  
																																																																																																																																																																		
 
Per ulteriori approfondimenti in materia si veda: Belmira Neto et al. (2016), Revision of the EU 
Green Public Procurement Criteria for Food and Catering Services, JRC Technical report for the 
1st AHWG meeting, European Commission.  
È possibile seguire lo stato di avanzamento del processo di revisione dei criteri del settore 
attraverso la pagina: http://susproc.jrc.ec.europa.eu/Food_Catering/ 
67 Falocco S. (2012), “Cibo sostenibile nella ristorazione collettiva”, Gazzetta ambiente, vol. 18, 
fascicolo 2, pag. 48-52.  
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1.3.2 Indagine Ristorazione 2012 - Stato di applicazione dei CAM 
negli appalti pubblici di ristorazione collettiva 
 
Si riportano di seguito i risultati di un’indagine nazionale effettuata da 
“Ecosistemi”68 volta a verificare il grado di applicazione dei Criteri Ambientali 
Minimi previsti per la ristorazione collettiva e la fornitura di derrate alimentari. 
Tale indagine è stata condotta su un campione significativo di gare d’appalto di 
enti pubblici italiani, in modo da rappresentare il più possibile le differenti realtà 
presenti sul nostro territorio (Comuni, Agenzie, Ministeri, Enti per il diritto allo 
studio). L’ammontare complessivo di risorse economiche impegnate dalle 
Stazioni appaltanti esaminate nelle gare d’appalto oggetto dell’indagine è pari a 
circa un miliardo di euro. 
Lo studio ha preso in esame i requisiti ambientali presenti nei CAM 
analizzandoli seguendo lo stesso schema in essi proposto, ossia: 
Ø Oggetto dell’appalto: nessuna delle Stazioni appaltanti analizzate ha 
“reso verde” l’oggetto del Bando. 
Questo potrebbe derivare da una mancanza informazione da parte delle 
Stazioni appaltanti in merito a questa possibilità oppure al fatto che ci si 
tenda a focalizzare sull’inserimento di richieste ambientali nelle 
specifiche tecniche o tra i criteri di aggiudicazione, ignorando appunto 
questa parte. 
Ø Selezione dei candidati: il 37% delle Amministrazioni appaltanti ha 
richiesto in questa fase del Bando agli offerenti il possesso di un sistema 
di gestione ambientale, volto a dimostrare la capacità di eseguire il 
contratto in modo da arrecare il minor impatto possibile sull’ambiente. 
Nella maggior parte dei casi, comunque, tale aspetto non è stato 
richiesto nella modalità prevista dai CAM: tale richiesta non viene infatti 
inserita in questa fase del Bando, ma tra i criteri di aggiudicazione.  
Inoltre tale aspetto è stato affrontato contravvenendo al principio di non 
discriminazione previsto dal Codice degli Appalti Pubblici: il 50% delle 
Stazioni appaltanti che consideravano tale requisito ha richiesto 																																																								
68 La Fondazione “Ecosistemi” è un’organizzazione specializzata in strategie, programmi, azioni 
e strumenti per lo sviluppo sostenibile, che nasce dall’esperienza dell’omonima società di 
consulenza ambientale, operativa dal 1998 a settembre 2014. 
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esclusivamente il possesso della Certificazione ISO 14001 o della 
Registrazione EMAS, strumenti che, in quanto volontari, non possono 
essere richiesti come obbligatori. 
Ø Specifiche tecniche: il 1° aspetto affrontato dai CAM nelle stesse è la 
provenienza di cibi da produzione biologica (aspetto che viene affrontato 
nel 96% dei casi per i prodotti ortofrutticoli, i legumi, i cereali, il pane e i 
prodotti da forno, la pasta, il riso, la farina, ecc., seguito dal 46% delle 
carni e dal 23% del pesce). 
Questo aspetto è stato previsto praticamente in tutte le gare d’appalto 
analizzate (spesso viene richiesta la fornitura obbligatoria di prodotti 
biologici al 100% relativamente a quegli alimenti destinati agli asili nido, il 
che dimostra l’impegno nel riservare una maggiore qualità verso le fasce 
d’età più basse) e ciò quindi denota quanto questo tema sia ormai 
profondamente permeato all’interno della nostra cultura 
sull’alimentazione e quanto questo aspetto sia rilevante nelle richieste di 
un servizio di ristorazione attento all’ambiente. 
È anche vero, tuttavia, che le Stazioni appaltanti che rispettano la 
percentuale minima prevista dal CAM sono soltanto il 34% del totale 
preso in esame. Il 24% tra di queste ha previsto addirittura percentuali 
superiori a quelle previste dai CAM, rientrando quindi in quanto previsto 
dai CAM premianti. 
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Tabella 1.9 - Richiesta derrate alimentari biologiche 
Fonte: http://www.minambiente.it/pagina/criteri-vigore#12 
 
Altro aspetto previsto dai CAM in tema di alimenti riguarda la loro 
provenienza da sistemi di produzione a lotta integrata, da prodotti a 
denominazioni d’origine e da prodotti tipici e tradizionali. Tale aspetto è 
stato considerato dalla totalità delle Stazioni appaltanti per quanto 
concerne le derrate come i prodotti ortofrutticoli, i legumi, i cereali, ecc. 
(tra di esse solo il 28% rispettano i requisiti minimi dei CAM, il 41% li 
prevede come requisiti premianti), mentre per quanto riguarda la carne e 
i derivati tale percentuale scende al 46% (tra di esse solo il 18% 
rispettano i requisiti minimi dei CAM, il 26% li prevede come requisiti 
premianti). 
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Tabella 1.10 - Richiesta derrate alimentari da produzione integrata, da prodotti IGP, 
DOP e STG e da prodotti tipici e tradizionali (PAT) 
 
Fonte: http://www.minambiente.it/pagina/criteri-vigore#12 
 
Altri requisiti di sostenibilità presi in considerazione all’interno delle 
specifiche tecniche fanno riferimento alla stagionalità degli alimenti (96% 
dei casi), all’utilizzo di acqua e bevande sfuse (64% dei casi), alle uova 
non biologiche da allevamento all’aperto (5% dei casi), all’ attenzione 
prestata alla riduzione degli imballaggi (23% dei casi), alla provenienza 
degli alimenti dal commercio Equo & Solidale (64% dei casi, quale 
criterio premiante) ed, infine, all’attenzione prestata nei confronti della 
Carbon Footprint (9% dei casi, quale criterio premiante). 
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Tabella 1.11 - Altri requisiti di sostenibilità previsti all’interno dei bandi  
Fonte: http://www.minambiente.it/pagina/criteri-vigore#12 
 
Un Requisito ambientale non previsto dai CAM ma spesso utilizzato 
all’interno dei Bandi di gara fa riferimento all’inserimento di prodotti 
alimentari a km 0 all’interno dei menù (nonostante violi il principio di non 
discriminazione, questo criterio ambientale è stato comunque riscontrato 
nel 55% dei casi). Il fatto positivo che tale criterio ambientale porta con 
sé è, da un lato, la chiara volontà di inserire ulteriori caratteristiche di 
sostenibilità per quanto riguarda gli alimenti e, dall’altro, la volontà di 
sostenere e stimolare al contempo il tessuto produttivo locale. 
Per quanto riguarda, invece, i prodotti non alimentari, nel 32% dei Bandi 
analizzati sono state previste specifiche tecniche per i prodotti in carta-
tessuto; tuttavia, solo nel 18% dei casi però il criterio è stato inserito 
rispettando quanto previsto dai CAM. 
Altro aspetto poco menzionato fa riferimento agli imballaggi: solo nel 
32% dei casi infatti sono stati espressi criteri ambientali in questo senso 
e solo nel 23% dei casi è stato fatto in accordo con i CAM.  
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Tabella 1.12 - Requisiti richiesti per i prodotti non alimentari  
 
Fonte: http://www.minambiente.it/pagina/criteri-vigore#12 
 
Circa i trasporti, e quindi l’utilizzo nell’espletamento del servizio di veicoli 
a basso impatto ambientale, questo aspetto è stato preso in 
considerazione nel 37% dei casi, ma solo nel 28% il criterio riportato 
rispetta quanto previsto dai CAM. 
 
Tabella 1.13 - Richiesta di utilizzo di mezzi a basso impatto ambientale 
 
Fonte: http://www.minambiente.it/pagina/criteri-vigore#12 
 
Sempre con riferimento ai trasporti, alcuni criteri premianti 
specificatamente trattati sono stati: riduzione del rumore percepito delle 
sale cucina e nella mensa (9% dei casi), prossimità tra luogo di cottura e 
consumo (55% dei casi) e soluzioni collettive per il trasporto e il deposito 
delle merci (14% dei casi). 
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Tabella 1.14 - Trasporti: criteri premianti trattati 
 
Fonte: http://www.minambiente.it/pagina/criteri-vigore#12 
 
Riguardo i consumi energetici, tale aspetto è stato preso in 
considerazione dal 25% delle Stazioni appaltanti e circa un terzo di 
queste riporta il criterio così come indicato nei CAM. 
Con riferimento alla gestione dei rifiuti, tale requisito è stato richiesto nel 
78% dei casi, mentre quello relativo al recupero del cibo non 
somministrato e destinato ad organizzazioni no profit era presente nel 
41% dei casi.  
 
Tabella 1.15 - Gestione dei rifiuti 
 
Fonte: http://www.minambiente.it/pagina/criteri-vigore#12 
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Riguardo alla informazione agli utenti, infine, una percentuale pari al 64% 
dei Bandi richiede tale tipo di azione; tuttavia, solamente il 25% di questi 
ha richiesto il requisito in accordo a quanto indicato nei CAM.  
Altri requisiti ambientali non previsti dai CAM ma comunque utilizzati 
all’interno dei Bandi di gara fanno riferimento all’approvvigionamento 
energetico da fonti rinnovabili (14% dei casi), la richiesta di 
compostaggio dei residui organici (5% dei casi), la richiesta di 
differenziazione dei pasti forniti per tipologia di utenti onde evitare 
sprechi (14% dei casi), la richiesta di utilizzo di tovaglie in materiale 
biodegradabile (14% dei casi), la razionalizzazione del consumo 
dell’acqua (9% dei casi) ed infine, circa un terzo delle stazioni appaltanti, 
ha richiesto di porre ulteriore attenzione alle emissioni ed all’uso di 
sostanze chimiche (inserendo, ad esempio, ulteriori criteri ambientali per 
i prodotti di pulizia rispetto a quanto stabilito nei CAM). 
Ø Clausole contrattuali/condizioni d’esecuzione: un aspetto che gli Enti 
appaltanti hanno preso maggiormente in considerazione da questo punto 
di vista è stata la richiesta esplicita di stoviglie, bicchieri e posate in 
materiali non monouso (o monouso solo se strettamente necessario, a 
condizione che questi ultimi fossero realizzati in materiale 
biodegradabile) (64% dei casi). 
Altro elemento richiestissimo in questa fase della gara fa riferimento alla 
formazione del personale della ditta aggiudicataria su aspetti inerenti alla 
sostenibilità da un punto di vista ambientale (50% dei casi).  
Criterio invece molto spesso trascurato è stato quello relativo alla 
richiesta di un rapporto sui cibi somministrati e sulla gestione delle 
eccedenze alimentari alla ditta aggiudicataria: in questo caso soltanto il 
9% degli Enti ha inserito tale criterio nella propria gara d’appalto. 
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Tabella 1.16 - Aspetti ambientali nelle clausole contrattuali 
 
Fonte: http://www.minambiente.it/pagina/criteri-vigore#12 
 
Appare infine interessante rilevare come tutti i Bandi di gara esaminati 
richiedano il possesso di un Sistema di Gestione per la Qualità o fanno 
comunque riferimento alla relativa norma ISO 9001:2008, anche se non 
direttamente connesso al tema della sostenibilità ambientale. 
Questo dato risulta particolarmente rilevante considerando il fatto che si tratta 
comunque sia di uno strumento di tipo volontario, e dimostra quanto esso sia 
ormai parte integrante dell’approccio gestionale di organizzazioni pubbliche e 
private. 
Riassumendo il tutto, la produzione biologica, i prodotti tipici e tradizionali, il 
commercio equo e solidale, le stoviglie riutilizzabili sono risultati i temi 
maggiormente trattati all’interno della documentazione analizzata, soprattutto in 
ambito di ristorazione destinata a fasce basse d’età. 
Nonostante questa forte adesione complessiva, gli specifici criteri ambientali 
non sono stati inseriti sempre in maniera corretta: talvolta essi risultavano meno 
stringenti, altre volte espressi in maniera poco chiara e puntuale (e, quindi, 
difficilmente verificabili), altre volte ancora contravvenendo agli obblighi di legge 
in tema di rispetto della non discriminazione (ad esempio si è spesso richiesto 
come obbligatorio il possesso di strumenti volontari, quali ecoetichette e 
certificazioni ambientali. 
Un fatto importante che emerge da tale indagine è che i criteri ambientali 
previsti nei CAM come obbligatori siano invece stati inseriti nelle gare in 
questione come requisiti premianti: tutto questo è stato fatto per lasciare un più 
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ampio margine alle ditte partecipanti, consapevoli della potenziale incapacità 
del mercato di rispettare richieste e requisiti ancora troppo stringenti con il 
conseguente rischio che la gara vada deserta. Tale scelta permette 
effettivamente agli offerenti di avvicinarsi gradualmente alle esigenze emergenti 
del mercato e della domanda pubblica e di acquisire pian piano quella 
familiarità necessaria a riorientare le proprie scelte produttive, gestionali, di 
approvvigionamento senza che sia compromessa la possibilità di partecipare 
alla gara. 
In tutti i casi analizzati si è fatto ricorso al principio dell’ “offerta 
economicamente più vantaggiosa”, e questo ci ribadisce l’importanza riservata 
dalle Stazioni appaltanti all’aspetto legato alla qualità dell’offerta.  
Il valore medio riservato dalle Stazioni appaltanti all’aspetto qualitativo ricade, 
su un totale di 100, in una forbice compresa fra 55 e 75 punti (ne consegue, 
quindi, che il punteggio attribuito all’aspetto economico varia mediamente in un 
range che va da 25 a 45 punti percentuali).  
La presenza poi di richieste di criteri ambientali ulteriori rispetto a quelli previsti 
dai CAM conferma quanto il processo di recepimento dei valori di sostenibilità 
stia penetrando nella cultura politica e strategica del settore pubblico. 
Nonostante tutti questi segnali incoraggianti, la strada da fare è ancora molto 
lunga. Emerge, a partire da questa indagine, la necessità di un maggiore 
impegno per gli anni futuri nel perseguire ulteriore aderenza ai requisiti e alle 
disposizioni fornite dai CAM, in primo luogo, evitando di contravvenire rispetto a 
quanto previsto dal Codice degli Appalti Pubblici. 
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CAPITOLO 2 - Cibo sostenibile 
 
 
 
2.1 Filiere di approvvigionamento ambientalmente sostenibili 
 
Forme sostenibili di approvvigionamento pubblico alimentare hanno una 
tradizione abbastanza lunga in Italia, laddove un certo numero di Comuni 
hanno iniziato ad introdurre prodotti biologici all’interno delle loro mense 
pubbliche già a partire dalla metà degli anni ’801. Per i centri urbani più grandi, 
tuttavia, ciò è avvenuto solamente verso il finire degli anni ’90 del secolo 
scorso, nel momento in cui la produzione nazionale di prodotti biologici ha 
cominciato ad incrementarsi e quando il governo nazionale ha emanato due 
importanti Leggi in materia di approvvigionamento pubblico alimentare. Da una 
parte, il DPR 128/1999, che ha recepito all’interno della legislazione nazionale 
le Direttive europee relative alla commercializzazione di alimenti per lattanti e 
bambini, richiedendo di prestare un’attenzione particolare alla conservazione, 
freschezza e assenza di sostanze nocive tra gli ingredienti utilizzati. Dall’altra, la 
Legge n. 488/99 (Finanziaria 2000) sullo Sviluppo dell’agricoltura biologica e di 
qualità, la quale stabilisce che “per garantire la promozione della produzione 
agricola biologica e di qualità, le istituzioni che gestiscono mense scolastiche… 
prevedono nelle diete giornaliere l’utilizzazione di prodotti biologici, tipici e 
tradizionali nonché di quelli a denominazione protetta, tenendo conto delle linee 
guida e delle altre raccomandazioni dell’Istituto Nazionale della Nutrizione” (art. 
59, comma 4). In tal caso, l’esplicita preferenza accordata ai prodotti non solo 
“biologici” ma anche “tipici e tradizionali” induce ad attribuire specifica rilevanza 
anche alle tradizioni locali, con conseguente possibilità di privilegiare fornitori 
locali (circostanza di norma esclusa anche per non falsare la concorrenza), 
forniture alimentari e modi di preparazione legati alla produzione e cultura 
locali, anche se più costose e comunque da considerarsi “economicamente più 																																																								
1 La prima esperienza nazionale di ristorazione scolastica incentrata sui prodotti biologici risale 
al 1986 nel comune di Cesena, il quale è chiaramente diventato di lì in seguito un punto di 
riferimento a livello nazionale. 
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vantaggiose” nell’economia di una disciplina legislativa che impone di porre al 
primo posto, tra gli elementi per la valutazione della proposta, quello che ha 
riguardo per la qualità dei prodotti offerti. Ovviamente, il tutto dovrà avvenire 
attribuendo particolare rilievo al criterio di aggiudicazione degli appalti pubblici 
dei servizi di ristorazione che favorisce l’ “offerta economicamente più 
vantaggiosa”, dando valore preminente all’elemento relativo alla qualità dei 
prodotti agricoli offerti, a scapito di quello che ha riguardo per il “prezzo più 
basso”. 
La normativa nazionale è stata poi affiancata da provvedimenti volontari simili a 
livello regionale: Marche, Friuli Venezia Giulia, Umbria, Veneto, Toscana, 
Basilicata, Emilia Romagna e Lazio hanno emanato proprie Leggi e Linee-guida 
volte a favorire l’impiego dei prodotti biologici e di qualità nelle mense pubbliche 
scolastiche. 
Oltre ad essere stata favorita nel nostro Paese l’introduzione di cibi biologici e 
di qualità nelle mense pubbliche, nel 1986 l’Istituto Nazionale per la Nutrizione 
ha pubblicato le “Linee guida per una dieta sana italiana”, favorendo quindi 
esplicitamente e allo stesso tempo l’adozione del modello della dieta 
mediterranea2 all’interno del settore della ristorazione pubblica. Tale impegno è 
divenuto negli anni ’90 sempre più forte e si è rafforzato in seguito al verificarsi 
di alcuni scandali alimentari (mucca pazza, diossine, cibi transgenici) che 
portarono ad un’accresciuta consapevolezza nell’opinione pubblica dello stretto 
legame esistente tra alimentazione e salute e a una contemporanea sfiducia 
verso quei cibi prodotti in massa, altamente processati, occultamente adulterati 
e di provenienza ignota.  
Fu così, quindi, che alcuni Comuni, di concerto con le Pubbliche 
Amministrazioni, avviarono quella che in Europa fu chiamata la “School food 																																																								
2 A tal proposito risulta interessante notare come adottando un modello alimentare in linea con 
le raccomandazioni elaborate dai nutrizionisti, come quello della dieta mediterranea, è possibile 
conciliare la salute della persona con quella dell’ambiente. Infatti, gli alimenti per i quali è 
consigliato un consumo più frequente, come frutta, ortaggi, pasta, ecc. sono proprio quelli che 
hanno un’impronta ecologica meno estesa, cioè un impatto minore sull’ambiente; viceversa, gli 
alimenti con un’impronta ecologica più estesa (es. carne), cioè che hanno un impatto maggiore 
sull’ambiente, sono anche quelli per i quali viene raccomandato un consumo meno frequente. Il 
“Modello della doppia piramide” elaborata dal Barilla Center for Food and Nutrition (BCFN) nel 
2009, ottenuta accostando la piramide “alimentare” a quella “ambientale”, ci aiuta visivamente a 
capire fin da subito che la “natura fa le cose per bene” e che i due obiettivi, la tutela della salute 
e dell’ambiente, hanno, per quanto riguarda il cibo, una soluzione comune.  
Per ulteriori approfondimenti sull’argomento si veda:  
https://www.barillacfn.com/it/divulgazione/doppia_piramide/ 
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revolution” al fine di migliorare la qualità dei loro rispettivi sistemi di ristorazione 
scolastica, promuovendo il modello della dieta mediterranea e 
l’approvvigionamento di prodotti biologici e di qualità all’interno dei loro menù: 
da piccoli Comuni come Budoia in provincia di Pordenone dove tutti i circa 150 
pasti al giorno sono preparati esclusivamente con prodotti biologici o comunque 
di provenienza locale, a grandi Comuni come Roma3, con più di 140 mila utenti 
a cui sono serviti pasti in gran parte composti da prodotti biologici. A conferma 
di questo, si riscontra che tra le derrate alimentari approvvigionate, quelle 
provenienti da filiere agricole convenzionali stanno drasticamente diminuendo e 
stanno lasciando spazio a derrate che hanno origine da filiere controllate e 
certificate, propriamente dette filiere controllate. A questa categoria 
appartengono prodotti biologici, prodotti da agricoltura integrata, prodotti a 
Denominazione d’origine (Denominazioni d’Origine Protetta o DOP, Indicazioni 
Geografiche Protette o IGP e Specialità Tradizionali Garantite o STG) e prodotti 
del commercio equo-solidale4. È, inoltre, al tempo stesso diffuso l’interesse per i 
prodotti “a filiera corta”/locali. 
La qualità di un sistema di approvvigionamento alimentare di ristorazione 
scolastica dipende senza dubbio dalle politiche e decisioni prese a livello 
scolastico, ma vi è comunque da dire quanto questa risulti fortemente 
influenzata da politiche definite ai più alti livelli, come Comuni, Province, 
Regioni, fino ad arrivare all’ UE. I bandi di gara rappresentano, in tal senso, uno 
strumento chiave a disposizione dei Comuni per garantire un 																																																								
3 Per approfondimenti sulla riforma del sistema scolastico romano si rimanda ai seguenti 
articoli: Sonnino R. (2009) Quality food, public procurement, and sustainable development: the 
school meal revolution in Rome. Environ. Plan. A 41 (2) 425-440; AA.VV. (2013), Revaluing 
Public Sector Food Procurement in Europe: An Action Plan for Sustainability, Foodlinks using 
knowledge networks to promote sustainable food. Document developed under the Seventh 
Framework Programme theme “Environment” for the collaborative project ENV.2010.4.2.3-3 
FOODLINKS, pag. 15-17; Smith, J., et al. (2015), Balacing competing policy demands: the case 
of sustainable public sector food procurement, Journal of Cleaner Production, 
http://dx.doi.org/10.1016/j.jclepro.2015.07.065, pag. 5-6.  
4 L’aspetto sociale della sostenibilità non è stato preso in esame all’interno del presente scritto 
in quanto parte di una valenza più ampia nota con l’espressione “Acquisti Pubblici Sostenibili” (o 
Sustainable Public Procurement, SPP). Tali acquisti aggiungono alle preoccupazioni di 
carattere ambientale considerazioni di ordine sociale, che possono includere quesiti di genere, 
etnia, povertà e il rispetto delle norme fondamentali del lavoro. Per approfondimenti sulle varie 
possibilità di inclusione di requisiti sociali nelle varie fasi del processo di approvvigionamento si 
veda il Manuale Acquisti sociali, una guida alla considerazione degli aspetti sociali negli appalti 
pubblici (2011), disponibile alla pagina http://europa.eu/rapid/press-release_IP-11-105_en.htm  
Le correnti direttive sugli appalti (2014) forniscono inoltre nuove opportunità al fine di 
promuovere l’inclusione sociale attraverso il processo di appalto pubblico.  
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approvvigionamento alimentare di qualità per il servizio di ristorazione 
scolastica. 
 
 
 
2.2 Filiera corta 
 
In generale con il termine filiera si intende “l’insieme definito delle 
organizzazioni con i relativi flussi materiali che concorrono alla formazione, 
distribuzione, commercializzazione e fornitura di un prodotto agroalimentare”5. 
In pratica questa indica il percorso, inteso in termini di passaggi industriali e 
soprattutto commerciali, fatto da un prodotto per arrivare dal produttore al 
consumatore finale. Nel servizio di ristorazione collettiva oltre 
all’amministrazione comunale, alla società di ristorazione e agli utenti del 
servizio, sono compresi gli attori situati a monte (produttori agricoli, 
trasformatori e distributori) che svolgono tutte quelle attività finalizzate a rifornire 
le cucine scolastiche o i centri di cottura centralizzati, dei prodotti alimentari e 
non alimentari necessari per la preparazione dei pasti. 
Dare una definizione univoca di “filiera corta” non è tuttavia cosa affatto 
semplice così come può sembrare. I due criteri base necessari per definirla 
sono la prossimità “fisica” e “sociale”6: la prima fa riferimento alla distanza in 
termini di km che separano il produttore dalla tavola, la seconda si basa invece 
sulla riduzione del numero di passaggi commerciali ricercando un rapporto 
quanto più possibile diretto tra produttore e consumatore. Certo è che sarebbe 
comunque auspicabile l’applicazione di entrambi questi criteri (prodotto locale e 
con il minor numero di passaggi intermedi) in quanto questo deve essere 
l’obiettivo a cui tendere se si vogliono perseguire obiettivi di sostenibilità. 
 
  
																																																								
5 Consorzio Risteco (a cura di) (2006), Quaderno n° 2 - La produzione dei pasti, Litograph arti 
grafiche Sas, Venaria Reale (Torino), pag. 4. 
6 Galli F., Brunori G. (2013), Short Food Supply Chains as drivers of sustainable development. 
Evidence Document. Document developed in the framework of the FP7 project FOODLINKS 
(GA No. 265287). Laboratorio di studi rurali Sismondi, ISBN 978-88-90896-01-9, pag. 3.  
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Figura n. 2.1 - Confronto tra filiera agroalimentare tradizionale e filiera corta 
 
 
Fonte: Consorzio Risteco (a cura di) (2006), Quaderno n° 2 - La produzione dei pasti, 
Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino). 
 
Come si evince dalla figura, nel riquadro di sinistra, i prodotti agroalimentari 
provenienti dalla filiera “tradizionale” percorrono numerosi passaggi di 
lavorazione e distribuzione prima di arrivare sul piatto del consumatore. Tutto 
ciò provoca diversi effetti negativi, tra cui7: 
- un aumento dei costi di distribuzione, che ovviamente si riflette su un aumento 
dei costi di acquisto per i consumatori; ogni fase del processo determina un 
aggravio di costi, in quanto ogni agente economico che opera nella filiera deve 
ottenere la propria remunerazione per l’attività prestata. 
																																																								
7 Idem, pag. 4-5. 
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- un aumento dei costi di trasporto (necessari per spostare e stoccare la 
merce), in quanto lo svolgimento di ogni fase richiede l’effettuazione di trasporti 
che devono essere remunerati. 
- un incremento degli impatti ambientali, in quanto ogni spostamento necessita 
il consumo di energia, per lo più fossile, e quindi genera un effetto serra. Altri 
impatti ambientali derivano da imballi e stoccaggio in condizioni di temperatura 
e umidità controllate (celle frigorifere), a volte avvalendosi dell’ausilio di 
trattamenti chimici che servono a garantire la corretta conservazione e integrità 
delle derrate alimentari prodotte. Essi determinano quindi altro consumo 
energetico e produzione di rifiuti.  
- una minor sicurezza alimentare, in quanto una filiera più lunga complica la 
tracciabilità del cibo e implica degli sforzi notevoli per seguire il prodotto lungo il 
processo produttivo. I consumatori sono sempre più ignari delle modalità di 
produzione e trasformazione dei prodotti alimentari: ne consegue una certa 
diffidenza verso i metodi di produzione industriale, regolarmente alimentata da 
scandali sulla mancata sicurezza alimentare della filiera. 
“E’ l’insieme di questi problemi che deve spingere ad un ripensamento delle 
politiche di approvvigionamento in ottica di filiera corta, riducendo il percorso 
ma anche il numero di passaggi intermedi tra il produttore ed il consumatore, 
cercando di capitalizzare al meglio i vantaggi che possono derivare dalla filiera 
corta”8 . I vantaggi di una politica di approvvigionamento volta a favorire i 
prodotti a filiera corta sono connessi principalmente a: 
- vantaggi economici, in quanto i minori passaggi di intermediazione tra 
produzione e consumo favoriscono la riduzione del prezzo pagato dal 
consumatore su alcune tipologie di prodotti e, dal punto di vista del produttore, 
una maggiore ricchezza a disposizione dell’economia locale e dunque la 
sostenibilità e la sopravvivenza delle aziende agricole presenti sul mercato 
locale con evidenti benefici per l’intera comunità (questo perché all’interno della 
filiera agroalimentare tradizionale gli attori intermedi sono soliti appropriarsi di 
buona parte del valore aggiunto dei prodotti). 
																																																								
8 Consorzio Risteco (a cura di) (2010), Quaderno Ristorazione sostenibile con i prodotti bio, 
Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino), pag. 24. 
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- vantaggi ambientali, in quanto consente la riduzione delle c.d. food miles9 (la 
distanza percorsa dal cibo dal luogo di produzione ai consumatori finali) e 
quindi delle emissioni di CO2, oltre ad una minimizzazione degli imballaggi 
utilizzati. Infatti, una delle conseguenze più pesanti della globalizzazione del 
mercato delle derrate alimentari è proprio l’aumento smisurato del trasporto 
negli ultimi decenni, rispetto sia alle quantità, sia alle distanze percorse: 
nessuno si meraviglia più di consumare frutta, verdura, carni prodotte oltre 
oceano a migliaia di km di distanza. Tutto questo non fa altro che rendere il 
commercio e la produzione di alimenti uno dei settori industriali che consuma 
più combustibile fossile (recenti studi sulle c.d. food miles hanno evidenziato 
come, ad esempio, l’importazione di un prodotto proveniente da un paese 
lontano 11.000 km - quale l’Argentina - produca quattrocento volte più CO2 di 
un prodotto che viene da 100 km di distanza. 
L’acquisto di prodotti a filiera corta consente inoltre il mantenimento della 
biodiversità e la tutela delle produzioni tradizionali locali, in netta 
contrapposizione rispetto all’omologazione delle produzioni agricole che deriva 
dalla produzione agricola intensiva. 
Infine la scelta di prodotti locali è spesso associata al consumo di prodotti di 
stagione, il che limita tutti gli impatti dovuti alla lunga conservazione delle 
derrate alimentari (refrigerazione e/o surgelamento). 
- una maggiore freschezza dei prodotti, a differenza di quanto avviene nella 
grande distribuzione per la quale si rendono necessarie metodologie di 
conservazione (es. celle frigorifere, additivi chimici e conservanti) che vanno ad 
influenzare negativamente le qualità organolettiche dei prodotti stessi.  
- una maggiore informazione, in quanto l’avvicinamento tra produttore e 
consumatore finale permette di incrementare la conoscenza reciproca (origine 
dei prodotti, metodi e vincoli di produzione da un lato, preferenze e necessità 
dei consumatori dall’altro).  
- una maggiore sicurezza alimentare, in quanto le filiere di distribuzione corte 
garantiscono una maggiore interazione tra i consumatori ed i produttori, creano 
																																																								
9 Il concetto di food miles è stato usato per la prima volta da Sustain UK, un’organizzazione 
non-profit britannica, in un rapporto pubblicato nel 1994.  
Con tale espressione, pur intendendo letteralmente i km percorsi da un alimento dal luogo nel 
quale viene prodotto a quello in cui è consumato, si mira a esprimere l’entità dell’impatto 
ambientale del trasporto del cibo che arriva sulla nostra tavola. 
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relazioni di fiducia e di conseguenza la possibilità di tracciabilità immediata dei 
prodotti da parte dei consumatori. 
- una sensibilizzazione e rivalutazione del proprio territorio e di ciò che esso è in 
grado di offrire, scoraggiando quindi l’abbandono dei terreni da parte degli 
agricoltori e contribuendo a salvaguardare e conservare il paesaggio rurale. 
 
 
2.2.1 Verso una definizione di filiera corta 
 
In Italia l’affermazione dei concetti di prodotto locale e filiera corta o “km 0” è 
avvenuta in tempi recenti, trovando da subito terreno fertile. 
Il 14/07/2008 è stata presentata una Proposta di legge (n. 1481) per la 
valorizzazione dei prodotti locali e di qualità Norme per la valorizzazione dei 
prodotti alimentari provenienti da filiera corta a chilometro zero e di qualità. Il 
documento, che propone tra gli obiettivi il supporto alle piccole e medie aziende 
agricole maggiormente radicate sul territorio, definisce “prodotti a km 0” “…i 
prodotti alimentari provenienti da areali di produzione appartenenti all’ambito 
regionale, o posti a una distanza non superiore a 70 chilometri di raggio dal 
luogo previsto per il loro consumo, o quelli per i quali è dimostrato un limitato 
apporto delle emissioni inquinanti derivanti dal trasporto calcolato dalla fase di 
produzione fino al momento del consumo finale”. L’aspetto maggiormente 
rilevante per l’utilizzo dei prodotti locali negli appalti pubblici di ristorazione 
collettiva è contenuto nell’art. 3 dove viene affermato che tali appalti “… 
possono prevedere, quale titolo preferenziale per l’aggiudicazione, l’utilizzo di 
prodotti alimentari a chilometro 0 provenienti da filiera corta, nonché di prodotti 
di qualità” (questi ultimi comprendono i prodotti agricoli e agroalimentari 
provenienti da coltivazioni biologiche, nonché quelli a denominazione tutelata 
(DOP, IGP e STG), tipici o tradizionali. All’aggiudicazione consegue un obbligo 
di idonea documentazione dell’approvvigionamento, dell’impiego dei prodotti e 
dell’apporto di emissioni inquinanti connesso a tutti i movimenti che hanno 
interessato il prodotto fino alla fase finale del consumo. 
Sempre nel 2008 la Regione Veneto, prima in Italia, con la Legge regionale 25 
luglio 2008 recante Norme per orientare e sostenere il consumo dei prodotti 
agricoli di origine regionale introduceva all’art. 2, oltre ad una definizione di 
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prodotti agricoli a “chilometri 0”, l’obbligo per i servizi di ristorazione collettiva 
affidati ad enti pubblici di “utilizzare nella preparazione dei pasti prodotti agricoli 
di origine regionale in misura non inferiore al 50 per cento, su base annua” ed 
inoltre al comma 2 del medesimo articolo è sancito che “negli appalti pubblici di 
servizi o di forniture di prodotti alimentari ed agroalimentari destinati alla 
ristorazione collettiva costituisce titolo preferenziale per l’aggiudicazione, 
l’utilizzo di prodotti agricoli di origine regionale in misura superiore al 50 per 
cento” (Regione Veneto, Legge regionale 25 Luglio 2008, n.7, pubblicata su 
BUR n. 62/2008). Si è reso tuttavia necessario in seguito, su istanza della 
Commissione europea, modificare gli interventi proposti dalla Legge che 
costituivano limitazioni alla libera iniziativa economica e, soprattutto, tutti i 
riferimenti all’origine regionale dei prodotti agricoli e agroalimentari oggetto di 
sostegno: è stato così soppresso l’obbligo di approvvigionamento da parte dei 
servizi di ristorazione collettiva e, per quanto riguarda gli aspetti relativi agli 
appalti pubblici di servizi e forniture, è stata trasformata in facoltà la previsione 
del titolo preferenziale dell’utilizzo dei prodotti a “chilometri 0” in sede di 
aggiudicazione. 
A partire da questa data, in diverse Regioni italiane sono stati emanati 
provvedimenti legislativi che consentono e sollecitano l’utilizzo dei prodotti locali 
negli appalti pubblici della ristorazione collettiva. Questi atti normativi 
prevedono una serie di interventi per valorizzare e sostenere le produzioni locali 
(definiti a seconda dei casi regionali, a km 0, a filiera corta), tra i quali figura il 
loro utilizzo nei servizi di ristorazione collettiva pubblica. 
L’anno successivo veniva presentata la Proposta di Legge (n. 2876) su 
iniziativa dell’Onorevole De Girolamo, ex Ministro delle Politiche Agricole, 
Alimentari e Forestali. Il Documento, titolato Incentivi alla produzione e alla 
vendita diretta dei prodotti agricoli locali, tradizionali e biologici, aveva l’obiettivo 
di incentivare il consumo di alimenti da filiera corta, di promuovere la 
produzione di alimenti biologici e di qualità, la tutela del paesaggio rurale, dei 
terreni agricoli e delle produzioni agroalimentari locali. Attraverso la 
valorizzazione dei prodotti a filiera corta il documento si prefiggeva inoltre di 
contribuire alla salvaguardia dell’ambiente attraverso la limitazione delle 
emissioni inquinanti connesse al trasporto. La definizione di filiera corta era qui 
riferita alla distanza fisica tra produzione e consumo, intendendo per “prodotti a 
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filiera corta” infatti “… i prodotti alimentari provenienti da zone di produzione 
situate nel proprio territorio o nel territorio dei corrispondenti enti limitrofi…” (il 
concetto di “prodotti a filiera corta” sembra quindi assimilabile a quello di 
“prodotti a km 0” della Proposta di legge n. 1481 del 2008). Anche in tale 
Proposta di legge si prevedeva l’utilizzo dei prodotti “a filiera corta” e di qualità 
negli appalti pubblici della ristorazione collettiva ma, rispetto alla Proposta di 
legge del 2008, questa pare affermare con maggiore forza tale pratica in 
quanto, oltre a dichiarare che gli appalti pubblici di ristorazione collettiva “… 
contengono clausole preferenziali in favore dell’utilizzazione…” dei prodotti 
alimentari a filiera corta e di qualità, prevedeva l’obbligo per i bandi pubblici di 
contenere tale clausola di preferenza.	 
Il 1° marzo 2010 il Consiglio dei Ministri ha approvato il Ddl n. 84 Norme per la 
valorizzazione dei prodotti agricoli provenienti da filiera corta e di qualità. Tale 
provvedimento è uno strumento legislativo di primaria importanza perché, per la 
prima volta, definisce i mercati agricoli di vendita diretta, promuovendo la 
domanda e l’offerta dei prodotti agricoli a chilometro zero e fornendo un 
inquadramento del settore dal punto di vista legislativo. Il Ddl definisce inoltre 
che per “prodotti agricoli a chilometro 0” si intendono “… i prodotti agricoli 
provenienti da areali di produzione appartenenti all’ambito regionale in cui è 
ubicato il mercato agricolo di vendita diretta situati ad una distanza non 
superiore a 50 chilometri dal luogo in cui è effettuata la vendita ovvero ove è 
ubicato il mercato”. 
Sulla necessità di avere una definizione univoca di “prodotto locale” è 
intervenuto infine il Comitato delle Regioni con il Parere di prospettiva “I sistemi 
agroalimentari locali” (2011/C104/01), ove sostiene che la Commissione 
Europea dovrebbe adottare una definizione dei concetti di “prodotto 
agroalimentare locale” e di “sistema agroalimentare locale”, per poi introdurre 
un nuovo logo e definire un simbolo e un marchio d’identificazione comuni per i 
prodotti locali, da integrare nel Regolamento sulla politica di qualità dei prodotti 
agricoli dell’Unione10. 
In ogni caso, fino ad oggi, la definizione di “prodotto locale” è stata oggetto di 
differenti interpretazioni: data la scarsa uniformità pedoclimatica, urbanistica e 																																																								
10 L’adozione di un regime specifico di etichettatura potrebbe senz’altro agevolare i produttori 
nella partecipazione ai bandi per la ristorazione collettiva. 
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del tessuto produttivo agricolo, che caratterizza il territorio italiano, risulta 
difficile arrivare a produrre una definizione univoca di “prodotto locale”. Alcuni 
Comuni, la cui configurazione produttiva locale lo consentiva, si sono focalizzati 
sulla distanza chilometrica (più o meno lunga) tra produzione e luogo di 
commercializzazione; per altri (ad esempio a causa di una produzione più 
dispersa o per problemi logistici o ancora per il fatto che i produttori di una 
determinata zona gravitano già attorno ad altri mercati) tale parametro è 
apparso inadatto rispetto all’obiettivo di coinvolgere nelle iniziative un numero 
sufficiente di operatori e si è pertanto optato per un’interpretazione di distanza 
in termini di confini di un determinato territorio, ad esempio con riferimento a 
una valle, all’ambito provinciale o addirittura regionale; in altri casi ancora si è 
tenuto a specificare che il prodotto locale deve essere tipico della zona e che 
deve essere frutto di un processo produttivo tradizionale e rispettoso 
dell’ambiente; ecc. Tale flessibilità definitoria è probabilmente inevitabile; 
tuttavia è importante che questa varietà di approcci non faccia pensare a 
un’improvvisazione bensì appaia come il risultato di una particolare aderenza 
alle esigenze locali. E’ inoltre importante imperniare la comunicazione su temi 
più ampi del singolo dato (50 km, 100 km, ecc.), sottolineando che si tratta di 
prodotti locali, che percorrono comunque un numero contenuto di chilometri 
rispetto, ad esempio, al prodotto estero, e la cui origine è certa e controllata. 
In tempi non molto lontani è stata pubblicata sulla Gazzetta Ufficiale la Legge 8 
novembre 2013, n. 128, Conversione in legge, con modificazioni del decreto-
legge 12 settembre 2013, n. 104, recante misure urgenti in materia di 
istruzione, università e ricerca. Mediante questa Legge, nei bandi delle gare 
d'appalto per l'affidamento e la gestione dei servizi di refezione scolastica e di 
fornitura di alimenti e prodotti agroalimentari a scuole e strutture pubbliche che 
abbiano come utenti bambini e giovani sotto i diciotto anni di età deve essere 
garantita un'adeguata quota di prodotti agricoli e agroalimentari provenienti da 
sistemi di filiera corta e biologica (art. 4, comma 5-quater). Inoltre, il comma 5 
dell’articolo 4 prevede che il Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e 
Forestali, al fine di favorire il consumo consapevole dei prodotti ortofrutticoli 
locali, stagionali e biologici nelle scuole, debba elaborare appositi programmi di 
educazione alimentare, anche in collaborazione con associazioni e 
organizzazioni di acquisto solidale. 
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2.3 Agricoltura biologica 
 
L’agricoltura biologica rispecchia una metodologia di produzione del cibo 
definita dal punto di vista legislativo a livello comunitario con un primo 
Regolamento, il Regolamento CEE 2092/91, sostituito successivamente dai 
Reg. CE 834/07 e 889/08 e a livello nazionale con il D.M. n. 18354/09. 
Recentemente è andato ad aggiungersi a questi anche il Regolamento CE 
271/10, che definisce l’uso del nuovo logo europeo e modifica alcune norme di 
etichettatura. 
Essa minimizza l’impatto umano sull’ambiente ed opera nel modo più naturale 
possibile, in accordo con obiettivi e principi, tra cui: 
- le colture sono rotate in modo che le risorse in loco siano utilizzate in modo 
efficiente; 
- i pesticidi chimici, i fertilizzanti sintetici, gli antibiotici ed altre sostanze 
chimiche sono soggette a rigorose restrizioni; 
- l’uso di organismi geneticamente modificati (ogm) e dei relativi derivati è 
vietato (la Legislazione comunitaria prevede la sola eccezione della 
contaminazione accidentale ed involontaria nella misura massima dello 0,9%11); 
- vengono preferite risorse prodotte in loco, come ad esempio il letame per 
fertilizzare o i mangimi prodotti dalla stessa azienda; 
- vengono utilizzate specie vegetali e animali resistenti alle caratteristiche del 
clima locale, con preferenza per le specie autoctone; 
- il bestiame è allevato in modo estensivo, all’aperto e con foraggi biologici; 
- le pratiche di allevamento sono su misura per le varie specie animali12. 
Nell’ambito dell’agricoltura biologica, i cicli “chiusi” che si basano su un ricircolo 
delle risorse interne sono da preferirsi a quelli “aperti”, cioè che utilizzano input 
esterni. È, comunque sia, auspicabile che l’uso delle risorse biologiche esterne 
si limiti all’uso di risorse provenienti da altre aziende agricole, di materiali 
naturali o ottenuti con metodi naturali e di fertilizzanti minerali a scarsa 
solubilità. 
																																																								
11 Questo compromesso fu frutto di un lungo braccio di ferro a livello europeo tra i paesi, Italia 
compresa, che sostenevano un biologico esente da contaminazioni. 
12Cfr. sito Europa dedicato all’agricoltura biologica: 
 http://ec.europa.eu/agriculture/organic/index_en.htm 
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L’agricoltura biologica è tuttavia parte di una lunga catena di fornitura, che 
comprende anche la trasformazione alimentare, la distribuzione e la vendita al 
consumatore. Con la nota n. 67366 dell’8 ottobre 2015, il Ministero delle 
Politiche Agricole, Alimentari e Forestali ha inoltre concesso la possibilità di 
certificazione biologica per quanto riguarda le attività di preparazione dei pasti 
svolte nei centri cottura e nelle cucine centralizzate, a patto che vengano 
chiaramente rispettati tutti i requisiti previsti dalla normativa europea e 
nazionale relativa all’attività di preparazione di alimenti biologici.    
Le restrizioni nell’uso di pesticidi e fertilizzanti sintetici, così come anche degli 
additivi nei mangimi per gli animali, implica la necessità di sviluppare 
conoscenze e capacità da parte degli agricoltori e allevatori biologici che siano 
in grado di massimizzare la salute e la nutrizione delle colture e del bestiame 
senza fare affidamento su tali sostanze. Ecco che la soluzione, nei sistemi 
biologici, sta nella prevenzione, in quanto agricoltori e allevatori, non potendo 
contare su soluzioni rapide e prefissate, devono applicare le loro capacità di 
gestione al fine di prevenire i problemi prima che questi si verifichino (questo 
approccio si estende anche al settore della trasformazione, il quale presenta 
delle restrizioni nell’utilizzo di coadiuvanti ed altre sostanze sintetizzate 
chimicamente). La complessa natura delle pratiche utilizzate nella produzione e 
trasformazione dei prodotti biologici crea, quindi, di per sé, un alto livello di 
professionalità degli operatori.  
 
 
2.3.1 Il biologico in cifre 
 
Nell’UE il settore biologico è in rapida espansione: negli ultimi dieci anni la 
superficie dei terreni destinati all’agricoltura biologica è aumentata di mezzo 
milione di ettari all’anno ed attualmente si contano oltre 186.000 aziende 
agricole biologiche13. Nel 2014 ha visto un giro d’affari di oltre 60 miliardi di 
euro, registrando un aumento del 7,6% a quota 26 miliardi (quasi a pari merito 
con il mercato degli Stati Uniti, che aveva un giro di 27 miliardi e che 
rappresentava il primo mercato mondiale). Per quello che riguardava le aree 
																																																								
13 Idem. 
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coltivate all’interno dell’U.E., sempre nel 2014, il 6% della superficie era bio, 
con il nostro Paese che spiccava con circa l’11% di superficie agricola coltivata 
con il metodo biologico; se in termini di superficie destinate al bio emergeva la 
Spagna (1,7 milioni di ettari), l’Italia assumeva la leadership di estensione di 
colture produttive con 1,4 milioni di ettari di superfici coltivate a cereali, olivi e 
viti (rilevante era la superficie coltivata a olivicoltura e viticoltura, una 
estensione che portava l’Italia tra i maggiori produttori al mondo)14. 
Il Professor John P. Reganold, della Washington State University, ha affermato 
nell'ambito della ricerca L'agricoltura biologica nel XXI secolo che “nonostante 
la rapida crescita negli ultimi due decenni la produzione biologica attualmente 
rappresenta solo l’1% dei terreni agricoli globali, mentre - prosegue - dovrebbe 
avere un ruolo principe nel nutrire il mondo15”. Chi rema contro ha a lungo 
sostenuto l’inefficienza dell’agricoltura biologica, poiché richiede più terra per 
produrre la stessa quantità di cibo. Questo però non è sempre vero: il 
Ricercatore Statunitense sostiene nei suoi studi che, ad esempio, in condizioni 
di siccità gravi, di cui è previsto l’aumento in futuro a causa del cambiamento 
climatico, le aziende biologiche hanno il potenziale per produrre di più a fronte 
della maggiore capacità del suolo di trattenere acqua. 
 
 
2.3.2  La riduzione degli impatti ambientali 
 
I benefici che questo tipo di agricoltura offre si evidenziano in diversi ambiti, tra 
cui la protezione dell’ambiente e la vitalità dei suoli. Il terreno, infatti, 
rappresenta sicuramente una delle più importanti risorse naturali e l’agricoltura 
biologica opera in modo tale da rispettarne il valore e la sua conservazione nel 
tempo. L’utilizzo di fertilizzanti organici (reflui degli allevamenti, paglia, compost, 
sfalci, sovesci) e di un ampio piano di rotazione16 e consociazione17  delle 
colture migliora la struttura del terreno e previene l’erosione del suolo, mentre 																																																								
14  http://www.aiab.it/index.php?option=com_content&view=article&id=3342:speciale-biofach-i-
numeri-del-bio&catid=75:comunicati-stampa&Itemid=33 
15 Idem. 
16 Non coltivando consecutivamente sullo stesso terreno la stessa pianta, da un lato si ostacola 
l’ambientarsi dei parassiti e lo svilupparsi di erbe infestanti e dall’altro si sfruttano in modo più 
razionale e meno intensivo le sostanze nutrienti del terreno. 
17 Coltivando in parallelo piante sgradite l’una ai parassiti dell’altra. 
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l’utilizzo di sostanze chimiche di sintesi (concimi, diserbanti, anticrittogamici, 
insetticidi, pesticidi in genere) è severamente ristretto per evitare nel lungo 
periodo cambiamenti delle proprietà chimiche del suolo e la dipendenza da 
input esterni18. L’adozione del pascolo turnato evita un eccessivo sfruttamento 
del suolo, permettendo ad esso quindi di riposare e di riacquisire nutrimenti. 
Infine, la coltivazione di piante da sovescio, siepi e prati consente, oltre a 
ricreare il paesaggio, di prevenire l’erosione del suolo e la perdita di nutrienti e 
di dare ospitalità ai predatori naturali dei parassiti e fungono da barriera fisica a 
possibili inquinamenti esterni. 
La biodiversità è tutelata dalle medesime pratiche che aumentano la produttività 
nell’agricoltura biologica: i concimi animali incrementano la concentrazione di 
microrganismi, di lombrichi ed altri organismi utili nel terreno; una frequente 
rotazione delle colture porta alla crescita di una più ampia varietà di colture 
primarie, ortaggi e foraggi; la scelta di varietà locali, di piante e razze autoctone 
di animali contribuisce a mantenere la diversità naturale delle differenti aree 
geografiche; la lotta biologica con antagonisti naturali dei parassiti e degli 
infestanti aiuta ad incrementare la vita animale. Altre buone pratiche che 
aiutano a mantenere il naturale equilibrio e la biodiversità, sia all’interno che 
all’esterno dell’azienda agricola, consistono nel piantare siepi ed alberi, nel 
conservare prati stabili, nel mantenere i naturali corsi d’acqua e nel proteggere 
gli alberi e la vegetazione autoctona. Fornire un’ampia zona di movimento 
all’aperto per pollame, maiali, bovini ed altri animali contribuisce ad accrescere 
la naturale biodiversità. Infine, l’agricoltura biologica, proibendo l’uso di 
organismi geneticamente modificati, sia nella produzione di piante che di 
animali, permette di preservare ed accrescere la naturale biodiversità della flora 
e della fauna. 
In agricoltura biologica l’acqua viene vista non soltanto come un fattore 
determinante del ciclo agricolo, ma soprattutto come una risorsa vitale che deve 
essere protetta e gestita con attenzione e parsimonia. La restrizione nell’uso di 
fertilizzanti, erbicidi, pesticidi ed altri prodotti sintetici, così come l’uso di ormoni 
e antibiotici nella crescita degli animali, evita la potenziale contaminazione dei 																																																								
18  Soltanto in circostanze eccezionali ed in mancanza di alternative valide è consentito 
all’agricoltore l’uso di risorse ottenute per sintesi chimica, le quali dovranno tuttavia essere 
preventivamente autorizzate ed inserite nelle liste positive dell’Allegato al Regolamento della 
Commissione solo dopo un’indagine approfondita da parte della Commissione e degli Stati 
Membri. 
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corsi d’acqua ed anche l’accumulo di dosi tossiche di quei prodotti chimici 
assorbiti in quantità nei vari anelli della catena trofica. Anche il rischio di 
eutrofizzazione dell’acqua è pertanto ridotto. 
Per quanto concerne il cambiamento climatico e le emissioni a effetto serra, 
alcuni studi hanno mostrato numerosi effetti positivi dell’agricoltura biologica 
sulle emissioni di gas a effetto serra in quanto il riciclo dei derivati e dei rifiuti 
dell’agricoltura consuma meno energia della produzione di fertilizzanti organici. 
La maggiore vegetazione che risulta dalla gestione delle aziende agricole 
biologiche (es. pascolo) incrementa l’assorbimento di CO2 e la riforestazione 
(es. siepe) e l’incremento della materia organica nel suolo permette di stoccare 
importanti riserve di carbonio.  
 
 
2.3.3 Il benessere animale 
 
Anche l’allevamento biologico segue criteri normativi definiti dall’Unione 
Europea, attraverso il Regolamento CE 1804/99 e a livello nazionale con il D.M. 
91436 del 4 agosto 2000. 
Gli animali devono essere alimentati secondo i loro fabbisogni con prodotti 
vegetali ottenuti con metodo di produzione biologico, coltivati preferibilmente 
nella stessa azienda agricola presso la quale gli animali sono allevati o, 
comunque sia, nel comprensorio in cui l’azienda ricade. Gli ormoni promotori 
della crescita, gli aminoacidi sintetici e gli ogm sono vietati nell’alimentazione 
biologica; altri ingredienti, come foraggio non biologico, ingredienti per mangimi 
di origine animale e minerale, additivi alimentari, aiuti nutrizionali per animali, 
supporti alla nutrizione animale come enzimi e microrganismi non sono vietati 
ma possono essere usati solo in certe circostanze e in determinati dosaggi. 
Le condizioni di allevamento devono tenere conto del comportamento innato 
degli animali. In particolare, le strutture per l’allevamento devono essere salubri, 
correttamente dimensionate al carico di bestiame e consentire l’isolamento dei 
capi che necessitano di cure mediche; deve essere assicurato inoltre sufficiente 
spazio libero a disposizione degli animali: per ogni specie e categoria di animali 
il Regolamento CE 1804/99 definisce degli spazi minimi che devono essere 
garantiti sia al coperto (in stalle, ricoveri) sia all’aperto (paddock e altro).  
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Sono vietati il trapianto di embrioni e l’uso di ormoni per regolarizzare 
l’ovulazione, eccetto in caso di trattamento veterinario dei singoli animali; è 
inoltre vietato anche l’impiego di razze più efficienti ottenute mediante 
manipolazione genetica. L’allevamento biologico vieta anche la rimozione o la 
riduzione di code da ovini, suini, di becchi di specie avicole e di corna da bovini 
e ovini.  
Il trasporto del bestiame deve essere quanto più breve possibile ed effettuarsi 
in modo da affaticare al minimo gli animali. E’ vietato l’uso di calmanti durante il 
tragitto e le operazioni di carico e scarico devono effettuarsi senza brutalità. 
Il trattamento degli animali al momento della macellazione o dell’abbattimento 
deve limitare la tensione e, nello stesso tempo, offrire le dovute garanzie 
rispetto all’identificazione e alla separazione degli animali biologici da quelli 
convenzionali. 
“Un’adeguata e sana alimentazione, un esercizio regolare, accesso libero al 
pascolo appropriato, delle stalle adeguate ed adatte in condizioni igieniche 
ideali, con un appropriato numero di animali, fanno parte del piano profilattico 
per incoraggiare le naturali difese immunologiche del bestiame”19. Per la cura 
delle malattie si utilizzano soprattutto rimedi omeopatici e fitoterapici, in quanto 
la somministrazione di antibiotici agli animali è severamente vietata dalla 
normativa. 
 
 
2.3.4 Certificazione di prodotto 
  
Per quanto riguarda i prodotti finiti, può essere utilizzata la dicitura “biologico” 
direttamente nella denominazione di vendita (nome del prodotto) e quindi il 
rispettivo logo europeo20 solo se almeno il 95% in peso degli ingredienti di 
origine agricola proviene da agricoltura biologica. Per percentuali inferiori al 
95%, l’indicazione dell’origine biologica è consentita soltanto nell’elenco degli 																																																								
19 Consorzio Risteco (a cura di) (2010), Quaderno Ristorazione sostenibile con i prodotti bio, 
Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino), pag. 21. 
20 Il logo europeo del biologico è stato scelto attraverso un concorso internazionale tra più di 
3400 bozzetti di studenti di design, arrivati da tutti e 27 i paesi membri dell’Unione europea. I tre 
loghi finalisti sono stati poi votati sul web e si è aggiudicato la vittoria lo studente tedesco Dusan 
Milenkovic, con la proposta intitolata “Euro-leaf” (Euro-foglia) che rappresenta appunto una 
foglia stilizzata disegnata con le stelline dell’U.E. 
E’ entrato in vigore nelle etichette stampate dopo il 1° luglio 2010.  
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ingredienti ed in tal caso andrà comunque indicata la percentuale totale di 
ingredienti biologici rispetto al totale. 
Accanto al logo europeo vanno riportate le indicazioni necessarie per 
identificare la nazione, il tipo di metodo di produzione, il numero di codice 
dell’operatore ed il numero di codice dell’organismo di controllo preceduto dalla 
dicitura: Organismo di controllo autorizzato dal Mi.P.A.A.F. 
Per quanto concerne il codice identificativo dell’organismo che controlla il 
produttore ed il prodotto, deve essere costituito da una sigla identificativa dello 
Stato Membro, da un termine che rinvia al metodo di produzione biologico e da 
un numero di riferimento stabilito dall’autorità competente. 
Con riferimento invece al numero di codice dell’operatore, esso viene attribuito 
allo stesso dall’Organismo di controllo. 
Così in etichetta, sotto al logo comunitario, troveremo una stringa come questa: 
 
Unitamente a queste informazioni, deve essere anche riportata l’indicazione del 
luogo in cui sono state coltivate le materie prime agricole di cui il prodotto è 
composto: 
 Agricoltura UE = quando la materia prima agricola è stata coltivata nell’Unione 
europea; 
 Agricoltura non UE = quando la materia prima agricola è stata coltivata in 
Paesi terzi; 
 Agricoltura UE/non UE = quando parte della materia prima agricola è stata 
coltivata nella Comunità e/o in un Paese terzo. 
Tali indicazioni devono comparire nello stesso campo visivo del logo e sotto al 
codice identificativo dell’Organismo di controllo. 
Il logo biologico e il sistema di etichettatura hanno quindi il compito di 
assicurare al consumatore che il prodotto che sta comprando è stato ottenuto 
seguendo tutti i dettami della Regolamentazione europea sull’agricoltura 
biologica o, nel caso di prodotti importati (vi è comunque da dire che l’utilizzo 
Organismo di controllo autorizzato 
dal Mi.P.A.A.F. 
Operatore controllato n. 
 
IT BIO XXX 
 
XXX 
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del logo su eventuali alimenti provenienti da paesi terzi è, tuttavia, facoltativo), 
secondo regole equivalenti o rigide allo stesso modo. 
L’agricoltura biologica è l’unica forma di agricoltura controllata in base a Leggi 
europee e nazionali. Gli agricoltori, i trasformatori, gli importatori e tutti gli 
operatori della filiera devono sottostare alla normativa specifica se vogliono 
utilizzare, nella commercializzazione del prodotto, le diciture e i riferimenti del 
biologico. 
Gli agricoltori convenzionali che intendono avviare la produzione biologica 
devono notificare la loro intenzione alla Regione e ad uno degli Organismi di 
controllo autorizzati. L’Organismo in questione procederà quindi alla prima 
ispezione con propri tecnici specializzati che esaminano l’azienda e prendono 
visione dei diversi appezzamenti, controllandone la rispondenza con i diversi 
documenti catastali dei magazzini, delle stalle e di ogni altra struttura aziendale: 
se dall’ispezione emerge il rispetto della normativa, l’azienda verrà ammessa 
nel sistema di controllo e ne verrà avviata la conversione, un periodo di 
disintossicazione del terreno che, a seconda dell’uso precedente di prodotti 
chimici e delle coltivazioni, potrà durare due o più anni. Solo a conclusione di 
questo periodo di conversione, il prodotto potrà essere commercializzato come 
da agricoltura biologica. Gli agricoltori che intendono infine produrre sia colture 
convenzionali che biologiche devono separare nettamente i due processi, a 
ciascun livello della produzione. 
Per assicurare che tutti gli operatori siano conformi alla regolamentazione, è 
stato istituito un sistema di controllo uniforme in tutta l’Unione Europea. I 
controlli vengono effettuati in ogni anello della catena di produzione 
dell’agricoltura biologica ed è inoltre obbligatorio che ogni agricoltore, 
trasformatore o importatore che opera nel settore dell’agricoltura biologica sia 
soggetto ad ispezione almeno una volta all’anno (o più spesso sulla base di una 
valutazione dei rischi). 
Per questa funzione, in Europa ogni Stato Membro ha designato determinate 
Autorità Pubbliche e/o Organismi di controllo privati approvati che hanno il 
compito di eseguire con obiettività le ispezioni, operando sotto la supervisione o 
in stretta collaborazione con le autorità centrali competenti degli Stati Membri. 
Gli Organismi nazionali che possono effettuare i controlli e rilasciare la 
certificazione delle produzioni biologiche sono riconosciuti dal Ministero delle 
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Politiche Agricole, Alimentari e Forestali (MiPAAF) e sottoposti, a loro volta, al 
controllo del Ministero stesso e delle Regioni. Tra le principali in Italia 
ricordiamo l’ICEA - Istituto per la Certificazione Etica e Ambientale - 
(sull’etichetta dei prodotti appare il codice IT ICA), la BIO AGRICERT della 
Bioagricoop (codice IT BAC), la BIOS (codice IT BIO), il C.C.P.B. - Consorzio 
Controllo Prodotti Biologici - (codice IT CPB), il CODEX (sigla IT CDX), 
l’ECOCERT Italia (codice IT ECO), l’I.M.C. - Istituto Mediterraneo di 
Certificazione - (codice identificativo IT IMC), il QC&I International services 
(codice IT QCI), il SUOLO E SALUTE (codice IT ASS) e il BIOZERT (codice 
identificativo IT BZ BZT). 
Oltre ai monitoraggi effettuati dai tecnici esterni, gli agricoltori che producono 
biologico devono documentare ogni passaggio su acquisti, vendite e trattamenti 
sanitari sugli animali su appositi registri predisposti dal Ministero, in grado di 
garantire la tracciabilità e l’identificazione di ogni singolo prodotto. Nel caso in 
cui gli agricoltori risultino inadempienti, la certificazione biologica può essere 
ritirata e il diritto di vendere i prodotti come biologici revocato.  
La distribuzione di prodotti biologici provenienti da Paesi terzi è consentita nel 
mercato comune solo se sono prodotti e controllati nelle stesse condizioni o in 
condizioni equivalenti: gli organismi di controllo che operano in paesi terzi 
saranno quindi direttamente autorizzati e monitorati dalla Commissione 
Europea e dagli Stati Membri21. Questa procedura consente alla Commissione 
Europea di controllare e monitorare meglio l’importazione di prodotti biologici e 
di garantirne la relativa conformità. 
 
 
2.3.5 Ultimi aggiornamenti 
 
Sul finire del marzo 2014 la Commissione europea ha presentato al Parlamento 
ed al Consiglio una proposta legislativa di riforma sull’agricoltura biologica 
costituita da una bozza di Regolamento sulla produzione biologica e 
sull’etichettatura dei prodotti biologici. Tale proposta, diffusa assieme al Piano 																																																								
21  Sulla base della precedente legislazione in materia potevano essere importati soltanto 
prodotti biologici provenienti da paesi terzi riconosciuti dall’UE o la cui produzione era 
controllata dagli Stati Membri e che avevano ricevuto una licenza di importazione. 
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d’azione per il futuro della produzione biologica nell’Unione europea, è stata 
accompagnata da un rapporto contenente un bilancio circa l’efficacia della 
regolamentazione comunitaria in materia, con particolare riferimento al Reg. CE 
834/2007, e sulla necessità di un nuovo Piano d’azione in questo settore. Il 
nuovo Regolamento, a partire dalla seconda metà del 2017, dovrebbe andare a 
sostituire l’attuale normativa comunitaria sull’agricoltura biologica (Reg. CE 
834/2007) che è divenuta operativa nel 2009 e che, a sua volta, era andata a 
sostituire il precedente Regolamento quadro sul biologico, il primo della serie, 
rimasto in vigore per circa venti anni (Reg. CEE 2092/91). 
Le motivazioni alla base della proposta si fondano sulla necessità di adeguare il 
quadro normativo all’evoluzione del settore nel territorio dell’Unione in quanto 
alla grande espansione della domanda degli ultimi anni non ha corrisposto di 
pari passo un congruo sviluppo dell’offerta interna, risultando quindi necessaria 
una sempre più crescente importazione dai Paesi terzi. Non ultimo il fatto che 
“le carenze dell’attuale quadro normativo sono molteplici e possono ostacolare 
la stessa crescita del settore: la complessità della norma, elevati costi 
amministrativi, un sistema di controllo non sempre efficace, le ampie possibilità 
di deroghe, insieme ad altri limiti, possono incidere negativamente non solo sul 
fronte della produzione ma anche sulle aspettative e sulla fiducia dei 
consumatori”22. 
 
 
 
2.4 Agricoltura integrata 
 
A differenza del metodo di produzione convenzionale e biologico, la produzione 
integrata non è attualmente regolata a livello europeo. Sono disponibili al 
riguardo solamente etichette nazionali, tra l’altro solo per un limitato numero di 
Stati Membri (principalmente Spagna, Italia e Francia) e chiaramente con 
variazioni nei limiti massimi di utilizzo di pesticidi e fertilizzanti sintetici. 
Se tali prodotti fossero segnalati con evidenza sempre maggiore sul mercato da 
parte dagli Stati Membri, probabilmente ciò indurrebbe l’UE a decidersi 																																																								
22 Zezza A., Abitabile c. (2014), La riforma della politica europea per l’agricoltura biologica. 
Agriregionieuropa, anno 10, n. 38. 
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nell’emanare finalmente uno schema di certificazione standardizzato a livello 
comunitario.  
Con l’emanazione della Direttiva n. 128 del 21 ottobre 2009 sull’uso sostenibile 
dei pesticidi veniva affrontata, per la prima volta in maniera organica, la 
problematica relativa all’utilizzo eco-sostenibile dei prodotti fitosanitari in 
agricoltura. È stata infatti la prima norma europea in materia di prodotti 
fitosanitari che è andata oltre i criteri autorizzativi e agli aspetti legati alla 
residualità negli alimenti, occupandosi, tra l’altro, degli usi extra-agricoli 
(protezione del verde pubblico, delle acque potabili e balneabili, diserbo di 
strade e ferrovie) e interessandosi non solo dell’impatto sugli operatori agricoli 
che utilizzano queste sostanze ma su tutte le persone che, per un qualsiasi 
motivo (residenza, sport, turismo, ecc.) possono venirne accidentalmente in 
contatto, prestando particolare attenzione alla tutela dei soggetti più vulnerabili 
(bambini, anziani, ecc.). 
La norma si è spinta poi oltre, individuando nelle tecniche di difesa a basso 
impatto ambientale (cioè la difesa integrata e l’agricoltura biologica) i sistemi di 
produzione da incentivare al fine di ridurre l’impatto dell’uso dei prodotti 
fitosanitari sulla salute dell’uomo e sull’ambiente.  
Nel nostro Paese il D.Lgs. n. 150/2012 che attua la Direttiva n. 128/2009 e 
successivamente il Piano d’Azione Nazionale sull’uso sostenibile dei prodotti 
fitosanitari, adottato in data 22 gennaio 2014, individuano per la difesa integrata 
due diversi livelli di applicazione: 
• uno obbligatorio, entrato in vigore dal 1° gennaio 2014, che riguarda 
l’applicazione di tecniche di prevenzione e monitoraggio dei parassiti 
delle piante coltivate, l’utilizzo dei mezzi biologici per il loro controllo, il 
ricorso a pratiche di coltivazione appropriate e l’utilizzo di prodotti 
fitosanitari che presentano il minor rischio per la salute umana, tra quelli 
disponibili sul mercato, così come previsto dall’allegato III del D.Lgs. 
sopra citato23.  
A partire da questa data, quindi, tutte le imprese agricole convenzionali 
hanno dovuto applicare il metodo di produzione integrato - livello “base” - 
del Piano d’azione; 																																																								
23 Per approfondimenti su questi argomenti si consiglia la lettura dei paragrafi 3, 4, 6, 7 e 8 di: 
Mipaaf (2015), Manuale di difesa integrata. Guida per l’applicazione dei principi generali della 
difesa integrata obbligatoria definiti dall’allegato III della direttiva 2009/128/C. 
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• uno volontario, che prevede il rispetto di disciplinari di produzione 
integrata definiti autonomamente dalle Regioni e dalle Province 
Autonome del nostro Paese, con vincoli applicativi più restrittivi rispetto 
alla difesa integrata obbligatoria.  
È un sistema realizzato attraverso norme tecniche specifiche per 
ciascuna coltura e indicazioni fitosanitarie vincolanti, comprendenti 
pratiche agronomiche e fitosanitarie e limitazioni nella scelta dei prodotti 
fitosanitari e nel numero dei trattamenti. 
La Direttiva CE 128/2009 che istituisce un quadro per l’azione comunitaria 
dell’utilizzo sostenibile dei pesticidi definisce la difesa integrata come “l’attenta 
considerazione di tutti i metodi di protezione fitosanitaria disponibili e la 
conseguente integrazione di tutte le misure appropriate, volte a scoraggiare lo 
sviluppo di popolazioni di organismi nocivi e che mantengono l’uso dei prodotti 
fitosanitari e altre forme d’intervento a livelli che siano giustificati in termini 
economici ed ecologici, riducendo o minimizzando i rischi per la salute umana e 
per l’ambiente”. La difesa fitosanitaria integrata può essere quindi definita come 
“una tecnica di produzione a basso impatto ambientale che ha la finalità di 
ottenere produzioni agricole vegetali accettabili dal punto di vista economico, 
realizzate in modo da ridurre i rischi per la salute umana e per l’ambiente”24 ed 
essere considerata come una sorta di “via di mezzo” tra l’agricoltura 
convenzionale e quella biologica, con restrizioni meno forti rispetto al biologico 
(e quindi con minori “vantaggi” unitari) ma con molta maggiore possibilità di 
essere esteso su ampie superfici (in quanto limita e razionalizza, ma non 
elimina il ricorso a prodotti chimici di sintesi). 
Essa mira a raggiungere un equilibrio di lunga durata, al contrario della difesa 
chimica “a calendario” che mira unicamente all’eliminazione dell’agente di 
danno e che richiede interventi costanti e sempre più frequenti per la sua 
efficacia di breve durata, aumentando di conseguenza il rischio di comparsa di 
organismi bersaglio non più sensibili ai prodotti utilizzati.  
Si propone di raggiungere un equilibrio che sia economicamente vantaggioso 
per l’agricoltore e rispettoso dell’uomo e dell’ambiente. Per fare questo sono 
però necessarie elevate conoscenze di base, ma soprattutto un costante 
impegno nei territori coltivati per monitorare lo stato di salute delle coltivazioni, 																																																								
24 Idem, pag. 6. 
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affinché sia possibile riuscire ad intervenire in modo mirato e puntuale, 
ottenendo inoltre una progressiva riduzione degli interventi.  
La valutazione della convenienza economica di un intervento rappresenta un 
pilastro portante della difesa integrata: si interviene solo quando ciò è 
economicamente vantaggioso (la produzione che salvo “vale” di più del costo 
dell’intervento). In tal modo è così possibile ottenere per l’agricoltore un 
vantaggio economico nel lungo periodo, determinato da un minor numero di 
interventi e, molto spesso, da un minor costo degli stessi.  
Rispetto ad una difesa esclusivamente chimica, si dovrà infine scegliere la 
sostanza attiva che abbia i minori effetti indesiderati, con riferimento in 
particolare a quelli relativi alle specie ed alle superfici non bersaglio 
dell’intervento, inclusi gli antagonisti delle specie dannose, gli impollinatori e la 
complessa micro/macro fauna del terreno. Per effetto del processo di revisione 
realizzato dall’Unione Europea, negli ultimi anni il panorama dei prodotti 
fitosanitari presenti sul mercato ha subito un profondo cambiamento in seguito 
al quale il numero delle molecole disponibili in commercio si è drasticamente 
ridotto, con la scomparsa in primo luogo delle sostanze più pericolose. La 
scelta delle sostanze attive da utilizzare va fatta con estrema cautela e 
oculatezza, avvalendosi, ove necessario, della consulenza e dell’assistenza 
tecnica pubblica e privata. 
 
 
 
2.5 Denominazioni d’origine 
 
Con riferimento alla disciplina posta a tutela della qualità dei prodotti alimentari 
da parte dell’Unione Europea, al di là dei requisiti minimi e selettivi di sicurezza 
e sanità imposti a tutti i prodotti immessi sul mercato europeo, il Regolamento 
UE n. 1151/201225 intitolato Regimi di qualità dei prodotti agricoli e alimentari in 
materia di Dop, Igp e Stg, conosciuto come “Pacchetto Qualità”, è tornato a 																																																								
25 Tale regolamento rappresenta l’ultima tappa di un percorso lungo ed estenuante, cominciato 
subito dopo l’entrata in vigore dei Regolamenti 509 e 510 del 2006 sulle Specialità Tradizionali 
Garantite (STG) e sulle Denominazioni di Origine Protette (DOP) e Indicazioni Geografiche 
Protette (IGP), che a loro volta avevano innovato e sostituito i due primi Regolamenti sulle 
produzioni di qualità n. 2081 e 2082 del 1992.  
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descrivere puntualmente il significato degli acronimi DOP, IGP e STG 26 
precisando che: 
- con il marchio DOP (Denominazione di Origine Protetta - art. 5, comma 1) si 
identifica un prodotto originario di un luogo, di una regione o di un paese, la cui 
qualità o le cui caratteristiche sono dovute essenzialmente o esclusivamente ad 
un particolare ambiente geografico ed ai suoi intrinseci fattori naturali ed umani 
e le cui fasi di produzione si svolgono nella zona geografica delimitata; 
- con il marchio IGP (Indicazione Geografica Protetta - art. 5, comma 2) si 
designa un prodotto originario di un determinato luogo, regione o paese, alla cui 
origine geografica sono essenzialmente attribuibili una data qualità, la 
reputazione o altre caratteristiche e la cui produzione si svolge per almeno una 
delle sue fasi nella zona geografica delimitata; 
- con il marchio STG (Specialità Tradizionali Garantite - art. 18, comma 1) si 
identifica uno specifico prodotto o alimento ottenuto con metodo di produzione, 
trasformazione o una composizione che corrispondono a una pratica 
tradizionale per tale produzione o alimento oppure che è ottenuto da materie 
prime o ingredienti utilizzati tradizionalmente. Affinchè un nome sia registrato 
come STG, deve quindi essere stato utilizzato tradizionalmente in riferimento al 
prodotto specifico o designare il carattere tradizionale o la specificità del 
prodotto27.  
Le “giustificazioni” per l’introduzione di questo tipo di tutela sono 
essenzialmente di quattro ordini, come si evince dalla lettura dei “considerando” 
del Regolamento stesso28:  
 il consumatore: i consumatori mostrano un crescente interesse verso le 
Identità Geografiche, che normalmente giudicano di migliore qualità, più salubri 
e genuini rispetto ai prodotti di identità sconosciuta. Grazie alla certificazione 
comunitaria si danno maggiori garanzie ai consumatori, con un livello di 
tracciabilità e di sicurezza alimentare più elevato rispetto ad altri prodotti; 
																																																								
26 Rispetto a quanto avvenuto in passato, il Regolamento UE 1151/2012 disciplina in un unico 
testo le DOP, IGP e STG. 
27  Per una visione completa dell’elenco delle Denominazioni italiane si visiti la pagina: 
https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/2090  
28 La classificazione effettuata prende sostanzialmente spunto da quella proposta da G. Belletti 
e A. Marescotti (2007) in “Costi e benefici delle denominazioni geografiche (DOP e IGP)”, 
Agriregionieuropa, anno 3, n. 8, seppur riferita ai Regolamento CE 510/2006 precedentemente 
in vigore. 
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 il mercato: le Indicazioni Geografiche possono essere utilizzate dalle imprese 
come strumento di differenziazione qualitativa per sfuggire alla crescente 
concorrenza sul lato dei costi di produzione derivante da un mercato sempre 
più aperto; 
 la concorrenza sleale: l’elevata reputazione di cui molte Identità Geografiche 
godono deve essere tutelata dalle imitazioni/usurpazioni (ad es. il famoso caso 
“Parmesan”) al fine di fornire ai consumatori un’informazione corretta e leale; 
 lo sviluppo rurale: le IG possono esercitare effetti positivi sulle dinamiche di 
sviluppo rurale, contribuendo in tal modo al mantenimento di tradizioni e 
culture, sistemi sociali ed economici vitali, soprattutto nelle aree svantaggiate e 
marginali.    
I marchi DOP e IGP evidenziano un legame imprescindibile con il territorio e, 
conseguentemente, con quei fattori fisico-naturali di tipo strutturale 
(conformazione territoriale, clima, disponibilità di risorse naturali, ecc.) che sono 
in grado di condizionare fortemente la produzione agricola di una determinata 
area geografica. Comunque sia, tra i due, “ (…) il marchio Dop implica 
condizioni più stringenti ed un legame più intenso con il territorio di riferimento 
rispetto al marchio Igp; quest’ultimo, contrariamente al marchio Dop, potrebbe 
qualificare un prodotto alimentare anche qualora la materia prima agricola 
provenisse da un’area geografica diversa da quella di riferimento indicata nel 
marchio stesso”29.  
Il Regolamento n. 1151/2012 introduce, rispetto al passato, un piccolo ma 
significativo miglioramento in ottica di semplificazione: per i prodotti DOP 
sparisce la distinzione tra le fasi di produzione, trasformazione ed elaborazione 
che devono avvenire nell’area delimitata per lasciare spazio ad un più generico 
“le fasi della produzione”; allo stesso modo per i prodotto IGP la distinzione 
delle tre fasi, con la richiesta che una di esse venga svolta nell’area di 
produzione, viene sostituita dalla richiesta che la produzione si svolga per 
almeno una fase nella zona geografica. Questa nuova riformulazione 
comunque non modifica il senso con cui la Commissione distingue tra 
produzioni DOP e IGP. 
																																																								
29  Corbella S. (2000), L’impresa agricola. Caratteri distintivi, profili di rischio e dinamiche 
aggregative, Franco Angeli, Milano, pag. 165.  
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I prodotti STG sono invece specialità gastronomiche o prodotti agricoli presenti 
sul territorio europeo la cui produzione ha luogo già da un periodo di tempo 
significativo, appartenenti, quindi, alla storia gastronomica del vecchio 
continente. Questa certificazione nasce con l’obiettivo di tutelare e di definire 
alcune produzioni non legate al territorio, introducendo così il concetto di 
“specificità” ovvero “l’elemento o l’insieme degli elementi che distinguono 
nettamente un prodotto agricolo o alimentare da altri prodotti o alimenti 
analoghi appartenenti alla stessa categoria”. La specificità delle produzioni 
viene di conseguenza ad essere legata alla ricetta o a particolare metodiche di 
produzione e non alla zona di origine anche se viene sempre richiesto un 
requisito di tradizionalità. Proprio per tale “debolezza” questa certificazione non 
ha riscosso particolare successo a causa della sua eccessiva genericità che di 
fatto la rende poco utile in quanto garantisce ben poco al consumatore. “In 
parole povere, se esistesse la certificazione Stg dei tortellini alla bolognese, un 
tedesco potrebbe produrli attenendosi alla ricetta tradizionale specificata nel 
disciplinare utilizzando farina, carne di maiale e formaggio tedeschi”30 . La 
conseguenza di tutto questo è che altri produttori europei sono legittimati ad 
appropriarsi di denominazioni tipiche del nostro Paese, facendo concorrenza ai 
nostri produttori e causando l’affievolirsi degli stretti legami che da sempre 
uniscono le denominazioni ai nostri prodotti tradizionali. 
Ovviamente, così come per i prodotti biologici, l’uso delle denominazioni di 
origine presuppone un sistema di controllo (art. 37 del Reg. UE n. 1151 del 
2012). Ogni IG viene controllata da un solo organismo di controllo, indicato dal 
comitato promotore e autorizzato dal Ministero delle Politiche Agricole, 
Alimentari e Forestali. L’autorizzazione è valida tre anni, dopodiché è 
necessario un rinnovo (ovviamente, in qualsiasi momento il comitato promotore 
o, se presente, il consorzio di tutela può chiedere di sostituire, per motivate 
ragioni, l’organismo di controllo autorizzato). Nelle etichette delle IG è quindi 
riportata la dicitura “Certificato da Organismo di controllo autorizzato dal 
MiPAAF”, a conferma della garanzia da parte delle autorità pubbliche 
competenti sul sistema di controllo. 
																																																								
30 http://www.cibo360.it/qualita/certificazioni/altre.htm 
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La vigilanza sull’attività degli organismi di controllo è svolta dalle Regioni e 
Province autonome e dal MiPAAF (annualmente gli organismi di controllo 
forniscono i dati relativi alle verifiche svolte sulle IG poste sotto il loro controllo).   
 
 
2.5.1 Quadro attuale delle Denominazioni d’origine nel nostro 
Paese 
 
Secondo il 13° rapporto Ismea-Qualivita 2015 sulle produzioni italiane 
agroalimentari e vitivinicole Dop Igp Stg31, l’Italia, oltre a detenere il primato per 
numero di nuove registrazioni nel corso del 2015 con 9 indicazioni geografiche 
(a cui si aggiungono le nuove registrazioni dal 1 gennaio al 10 febbraio 2016: 8 
IG, 1 DOP e 7 IGP), si conferma il Paese con maggior numero di prodotti DOP, 
IGP e STG al mondo: al 10 febbraio 2016 si contano nel nostro paese 805 
prodotti certificati32, 282 Food e 523 Wine, suddivisi in 569 DOP, 234 IGP e 2 
STG. Dietro di noi si collocano Francia (658), Spagna (318), Grecia (250) e 
Portogallo (173).  
Il valore complessivo della produzione del sistema IG ammonta nel nostro 
Paese a 13,4 miliardi di euro, in crescita del 4% rispetto al 2013 e rappresenta 
una quota pari al 10% del fatturato totale dell’industria alimentare. Nel comparto 
del Food nel 2014 è stata certificata una quantità pari a 1,47 milioni di 
tonnellate (+12,6% sul 2013), che ha permesso di raggiungere un valore 
complessivo della produzione di 6,4 miliardi di euro per una crescita del 2,5% 
rispetto al 2013 (+4,2% l’incremento del valore al consumo). Riguardo al 
comparto del Wine, la produzione di vini di qualità in Italia è strutturalmente in 
crescita. Nel 2014 hanno ottenuto la certificazione DOP 13,4 milioni di ettolitri 
(+7% su base annua). Una lieve battuta d’arresto si è avuta invece nel 
comparto delle IGP, attestate a 9,5 milioni di ettolitri di cui quasi 1 milione è 
stato esportato all’estero sfuso. La quantità certificata complessiva di quasi 23 
milioni di ettolitri vale 7 miliardi di euro alla produzione, per un +5% su base 
annua.  																																																								
31 Tale rapporto, presentato il 17/02/2016 a Roma in occasione della giornata nazionale della 
qualità agroalimentare promossa dal Mipaaf in collaborazione con Ismea, è disponibile alla 
pagina web: http://www.qualivita.it/13-rapporto-ismea-qualivita/ 
32 (dati al 10/02/2016) 
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Approfondendo l’analisi a livello territoriale33, le Regioni con maggior numero di 
certificazioni sono il Veneto e la Toscana con 90 prodotti, il Piemonte con 81, la 
Lombardia con 77 e l’Emilia Romagna con 73. Per il comparto Food, la 
provincia di Parma risulta l’areale di produzione con il maggior ritorno in termini 
economici, grazie al discreto numero di filiere DOP-IGP (12) che insistono nei 
Comuni del territorio ma soprattutto all’entità del valore economico ad esse 
collegato (basti pensare a prodotti come il Parmigiano Reggiano DOP e 
Prosciutto di Parma DOP). Per il comparto Wine la stessa operazione 
restituisce un’Italia con diversi gradi di impatto sui territori: la provincia con il 
maggior ritorno economico è quella di Verona, in cui si contano 24 
denominazioni DOP-IGP, con la presenza di prodotti dal grande peso in valore 
(su tutte il Prosecco Dop e il Conegliano Valdobbiadene-Prosecco Dop).    
 
 
 
2.6 Prodotti agroalimentari tradizionali 
 
Sono considerati	 Prodotti Agroalimentari Tradizionali (PAT), da inserire negli 
elenchi regionali e provinciali (Province autonome di Trento e di Bolzano) 
nonché in quello nazionale tenuto dal MiPAAF, ai sensi del D.M. 8 settembre 
1999, n. 35034 (Regolamento recante norme per l’individuazione dei prodotti 
tradizionali di cui all’art. 8, comma 1, del decreto legislativo 30 aprile 1998, n. 
173 35 ), quei prodotti le cui metodiche di lavorazione, conservazione e 
stagionatura sono praticate sul territorio in maniera omogenea, secondo regole 
tradizionali e protratte nel tempo per un periodo non inferiore ai venticinque 
anni. 
Va da sé il fatto che non debbano essere inseriti negli elenchi i prodotti 
registrati come DOP, IGP e STG. Qualora un prodotto, successivamente al suo 
inserimento nell’elenco venga registrato ai sensi del Reg. CE n. 1151/2012, 
verrà tolto dall’elenco regionale e dall’elenco nazionale. 																																																								
33  L’analisi della distribuzione dei prodotti DOP e IGP sul territorio nazionale ci offre 
un’informazione preziosa: non esiste un solo Comune italiano senza prodotti certificati. 
34 In vigore dal 26/10/1999. 
35  All’interno di tale articolo si sanciva l’importanza della valorizzazione del patrimonio 
gastronomico. 
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Mediante questo strumento il Ministero ha voluto così introdurre un 
riconoscimento per quei prodotti agroalimentari che per tradizione locale, 
consolidata e costante, avrebbero potuto trovare una valorizzazione sul 
mercato. 
A seguito di varie richieste di chiarimento pervenute, il MiPAAF con la Circolare 
n. 10 del 21 dicembre 1999 recante “Criteri e modalità per la predisposizione 
degli elenchi delle regioni e delle province autonome dei prodotti agroalimentari 
tradizionali - D.M. 8 settembre 1999, n. 350”, ha ritenuto opportuno andare a 
definire le modalità di attuazione del D.M. suddetto concordando, con i 
rappresentanti ministeriali e regionali, criteri chiari ed uniformi per la 
predisposizione degli elenchi delle Regioni e delle Province autonome dei 
Prodotti Agroalimentari Tradizionali. La Circolare considera come PAT, da 
inserire negli elenchi regionali e provinciali, i prodotti destinati all’alimentazione 
umana elencati nell’allegato II del trattato che istituisce la Comunità Economica 
Europea e nell’allegato I del Regolamento CEE n. 2081/92 del Consiglio del 14 
luglio 1992, nonché i prodotti liquorosi, purché ovviamente abbiano i requisiti di 
cui al 2° comma dell’art. 1 del D.M. 8 settembre 1999, n.350. 
L’inserimento nell’elenco potrà avvenire su iniziativa delle Regioni e delle 
Province autonome o su istanza di soggetti pubblici o privati corredata da 
accurata documentazione storica e tecnica, una volta che l’Ente regionale o 
provinciale abbia accertato che il prodotto per il quale si chiede l’inserimento 
nell’elenco possieda i requisiti di cui al 2° comma dell’art. 1 del D.M. 8 
settembre n. 350. 
Le Regioni e le Province autonome di Trento e Bolzano hanno il compito di 
fornire annualmente al Ministero delle Politiche Agricole, Agroalimentari e 
Forestali l’elenco aggiornato dei PAT presenti nel territorio di loro competenza, 
al fine di permettere l’aggiornamento dell’elenco nazionale. Nella quindicesima 
revisione di quest’ultimo pubblicata sulla G.U. n. 168 del 22 luglio 2015, esso 
conta attualmente 4.881 prodotti tradizionali, di cui 68 nuovi rispetto al 
precedente anno. La Regione Toscana detiene il primato con 461 PAT mentre 
al secondo posto si colloca la Campania, con 457 prodotti, seguita da Lazio con 
393, Emilia Romagna con 378 e Veneto con 37036. 
 																																																								
36 https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/8945 
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2.7 Alcune critiche 
 
Come si è visto, sono molteplici le tipologie di prodotti alimentari che possono 
essere visti contribuire alla sostenibilità ambientale di un servizio di ristorazione 
scolastica. Il dibattito in materia è tuttavia ancora aperto e tali tipologie di 
prodotti non sono esenti da critiche. 
Con riferimento ai prodotti biologici, il Professor Silvio Franco, del Dipartimento 
di Economia e Impresa dell’Università della Tuscia, sostiene che i benefici 
derivanti dal mancato utilizzo dei prodotti di sintesi possono essere ridotti o 
annullati dal maggiore inquinamento atmosferico derivante da un più intenso 
uso dei mezzi meccanici necessari alla rimozione delle erbe infestanti e quindi, 
in generale, dalla maggiore energia richiesta per tonnellata di prodotto, poiché 
le rese sono più basse. 
Oltre a questo, dal Rapporto tecnico della Commissione Europea a cura del 
Dott. Belmira Neto et al.37, si evince che i prodotti biologici potrebbero avere 
addirittura potenziali di eutrofizzazione ed acidificazione più ampi se comparati 
con i prodotti convenzionali (in particolare per quanto riguarda l’allevamento 
degli animali, a causa delle emissioni di metano derivanti dallo stallatico e di un 
uso più estensivo della terra). La ragione per la quale il biologico potrebbe 
avere impatti ambientali ed economici più elevati rispetto al prodotto 
convenzionale risiede nella necessità del primo di maggiori risorse (ad es. più 
terra per le colture essendo i rendimenti più bassi ed una maggiore quantità di 
mangimi per gli animali perché vivono più a lungo). 
Al di là di queste ragionevoli osservazioni, siamo costretti purtroppo a 
concludere che non esistono al momento sufficienti evidenze scientifiche che 
facciano pensare ad un più basso impatto ambientale dei prodotti biologici 
rispetto a quelli convenzionali. 
Contribuiscono in negativo anche le lunghe distanze che i prodotti biologici 
percorrono per arrivare al consumatore 38 . “Maggiore consumo energetico, 
																																																								
37 Belmira Neto et al. (2016), Revision of the EU Green Public Procurement Criteria for Food 
and Catering Services, JRC Technical report for the 1st AHWG meeting, European 
Commission. 
38 Secondo l’autore una quota molto limitata - intorno al 20% - dei consumi energetici viene 
associata all’ottenimento degli alimenti nella fase di produzione agricola, mentre la quota 
rimanente risulta impiegata per trasporti e trasformazione. 
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elevato impatto ambientale e peggioramento della qualità della vita, imputabile 
agli effetti della movimentazione su gomma delle merci (congestionamento del 
traffico, incidenti, inquinamento acustico), rappresentano delle conseguenze del 
trasporto degli alimenti che confliggono con i fondamentali etici su cui sono 
basati i principi dell’agricoltura biologica”39. Ovviamente, oltre alla distanza, altri 
elementi contribuiscono a determinare l’entità di tale impatto, come ad esempio 
la via seguita per il trasporto (mare, terra, aria) e le caratteristiche del mezzo di 
trasporto, con riferimento ai suoi consumi energetici e alle capacità di carico.  
Deve inoltre esser tenuto in considerazione il fatto che anche il maggiore 
contenuto di componenti nutritivi dei prodotti biologici può essere notevolmente 
ridotto a causa dei lunghi periodi di conservazione, dei trasporti e della raccolta 
prima della completa maturazione. 
La domanda di prodotti biologici da parte dei consumatori e della ristorazione 
collettiva, in assenza di una produzione locale e di filiere ad essa orientate, 
comporta quindi il consumo di prodotti sì biologici ma con un’elevata impronta 
ecologica e sradicati dai territori. Tale domanda, di conseguenza, quando non 
si collega a una dimensione locale della produzione perde quindi molti dei 
vantaggi derivanti dalle modalità produttive e non risulta in grado di apportare i 
benefici per le economie locali e le aree rurali svantaggiate, tendendo invece a 
privilegiare forme di concentrazione produttiva delocalizzate. 
A questo proposito risulta significativa la proposta della Soil Association, 
l’Associazione britannica del biologico più antica e rappresentativa, di negare il 
marchio biologico ai prodotti che, anche se certificati come provenienti da 
agricoltura biologica, vengono trasportati per via aerea (tale proposta va ad 
inserirsi in un contesto, quello inglese, nel quale agli inizi del nuovo millennio 
circa il 75% del mercato dei prodotti biologici dipendeva dalle importazioni). Fu 
di fatto il primo atto ufficiale, anche se successivamente rientrato, nel quale 
venne riconosciuto un legame diretto fra la “biologicità” di un prodotto e la sua 
modalità di distribuzione.  
																																																																																																																																																																		
Tuttavia, sebbene il dibattito in merito sia ancora aperto, l’evidenza di un maggiore impatto 
ambientale in funzione della distanza di provenienza non ha trovato riscontro in casi concreti. 
Alcuni studi hanno evidenziato, invece, che, sebbene il cibo sia trasportato per lunghe distanze, 
prevalgono le emissioni di gas serra nella fase di produzione. 
39 Franco S. (2007), Agricoltura biologica e “food miles”: la crisi di un matrimonio di interesse. 
Agriregionieuropa, Anno 3, n°10, Set 2007. 
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Negli ultimi anni i consumatori privati, singoli o associati, così come le 
Amministrazioni comunali sembrano infatti aver preso coscienza delle possibili 
contraddizioni di tale settore, tendendo così a privilegiare la dimensione locale 
dei prodotti, spesso associandola al metodo di produzione biologico. 
Evidenze empiriche relative agli impatti ambientali delle filiere corte fornite dalla 
ricerca negli ultimi anni hanno evidenziato che tali impatti dipendono dalla 
specifica configurazione che le filiere vengono ad assumere nello specifico, dal 
modo in cui vengono costruite, dal contesto in cui operano, dal modo e dalla 
misura con cui si sviluppano in relazione agli attori coinvolti40. “Si consideri ad 
esempio la prossimità geografica, già utilizzata in molte iniziative e proposte di 
legge come criterio discriminante (es. 70 km tra produttore e luogo di vendita): 
si calcola la distanza lineare oppure i km effettivi del viaggio? Si conta anche la 
distanza tra produzione e consumo degli input oppure questi si trascurano (nel 
caso delle produzioni zootecniche intensive che acquistano mangimi 
provenienti da oltre oceano questo può essere un aspetto importante)? Che 
messaggio trasmetterebbe un prodotto Ogm 41  venduto attraverso la filiera 
corta?”42 . Esistono inoltre argomentazioni più o meno attendibili sulla non 
sempre veridicità del motto “km 0 = minor impatto ambientale”: i trasporti in 
nave su lunghe e lunghissime distanze possono, ad esempio, avere un impatto 
energetico per unità di prodotto molto inferiore a trasporti su gomma per 
distanze molto più brevi43 e, inoltre, l’uso di indicatori troppo semplificati come 
le “food miles” (che calcolano la semplice distanza tra luogo di produzione e 
luogo di vendita) rischiano di trasmettere informazioni incomplete rispetto alla 
complessità dei fattori che determinano la sostenibilità.  																																																								
40 E’ per questo motivo che la definizione normativa delle filiere corte rappresenta un aspetto 
centrale rispetto alla stima degli impatti. 
41 Un “organismo geneticamente modificato” (ogm) è per definizione un essere vivente (batteri, 
piante o animali) nei quali è stata modificata, grazie a procedimenti di ingegneria genetica, una 
porzione di patrimonio genetico allo scopo di ottenere nuove caratteristiche, che non si 
sarebbero mai potute sviluppare spontaneamente in quella tipologia di organismo. 
42  Brunori G., Bartolini F. (2013), La filiera corta: le opportunità offerte dalla nuova Pac, 
Agriregionieuropa, anno 9, n° 35. 
43  I ricercatori del Department for Environment, Food and Rural Affairs (DEFRA) hanno 
sviluppato un modello che prende in considerazione numerosi parametri coinvolti (es. il rapporto 
tra km di strada percorsi per tonnellate di prodotto trasportato). Come prevedibile, i due 
parametri che sembrano avere un impatto decisivo sull’inquinamento sono i mezzi utilizzati per 
trasportare il prodotto e la distanza tra i punti di produzione e di consumo, per cui i km in nave 
sono preferibili a quelli in camion, che sono preferibili a quelli in aereo. 
Secondo l’ADEME (Agenzia francese dell’ambiente e Energy management), inoltre, il trasporto 
su strada (camion) crea quattro volte più inquinamento rispetto al trasporto su rotaia e sei volte 
di più dei trasporti marittimi.  
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Spostando l’enfasi sul processo piuttosto che sul prodotto, considerando l’intera 
filiera in una prospettiva ecologica, possiamo renderci conto di come lo 
strumento migliore per la valutazione della sostenibilità dei prodotti sia la 
metodologia Life Cycle Assessment (LCA), la quale permette di ottenere una 
misurazione standard, e quindi confrontabile, degli impatti dei processi in 
termini di consumo di risorse e emissioni di gas serra per ogni step del 
processo produttivo fino allo smaltimento dei rifiuti. In termini di emissioni di gas 
a effetto serra, ad esempio, non sempre la filiera corta è preferibile in quanto 
possono entrare in gioco dei trade off tra le dimensioni della sostenibilità che 
solo un’analisi attenta come quella prevista dalla LCA può rendere evidente, 
dipendendo in primis dal prodotto stesso (la carne è generalmente meno 
sostenibile degli alimenti vegetali, per esempio), dal sistema di produzione, ecc. 
Così come sostiene in un suo articolo Kevin J. Morgan44 in un suo articolo, 
quindi, “(…) la sostenibilità non è necessariamente sinonimo di localizzazione 
nel momento in cui si tratta di progettare sistemi alimentari sostenibili. Al 
contrario, un sistema alimentare sostenibile può in principio derivare da una 
combinazione di derrate alimentari di provenienza locale e globale, dando alla 
sostenibilità in tal modo un carattere spaziale, ibrido e cosmopolita”45.  
Per concludere, appare interessante infine sottolineare che l’accostamento 
evidenziato nel testo della Legge finanziaria del 1999 e delle Leggi regionali 
che incoraggiano l’approvvigionamento sostenibile, tra prodotti biologici e 
prodotti a denominazione d’origine46, non è comunque sia, a giudizio di Galli F. 
e Brunori G.47 “da dare per scontato”. I due autori sostengono, infatti, che “le 
ragioni alla base delle certificazioni bio sono sostanzialmente diverse da quelle 
che giustificano le certificazioni d’origine, queste ultime concepite piuttosto 
come uno strumento di marketing, utile a proteggere il nome del prodotto su 
mercati lontani dall’origine, almeno per i prodotti economicamente più 																																																								
44 Professor of Governance and Development della Cardiff University.  
45 K. Morgan (2010), Local and green, global and fair: the ethical foodscape and the politics of 
care. Environment and Planning A 42 (8), pag. 1858. 
Sull’argomento si vedano in particolare due esempi in tal senso istruttivi di riforma del sistema 
scolastico, avvenuti a Roma ed a Londra, perché illustrano che una politica di luogo è possibile 
nel caso in cui obblighi locali e globali non sono sovrapposti come alternative che si escludono 
a vicenda.  
46 Questa considerazione può, del resto, essere estesa anche ai PAT. 
47  Galli F., Brunori G. (2012), Verso una ristorazione scolastica italiana più sostenibile: 
sustainable public procurement. Agriregionieuropa, anno 8, n. 29, pag. 3-4. Galli F. e Brunori G. 
sono rispettivamente Assegnista di ricerca e Professore Ordinario presso il Dipartimento di 
Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Università di Pisa.  
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importanti. Emerge quindi una potenziale contraddizione, da verificare caso per 
caso tra questi strumenti di certificazione, in particolare se si sostiene 
l’approvvigionamento sul mercato locale”. 
 
 
 
2.8 Esiste un modello di “best practice” relativo al sistema di 
approvvigionamento alimentare della ristorazione scolastica 
applicabile a tutti i casi? 
 
Al termine di tutta questa disamina relativa alle varie tipologie di filiere di 
approvvigionamento, ci si potrebbe ad esempio chiedere se esiste nella realtà 
un modello ottimale da seguire e quindi applicabile a tutti i casi.  
È esattamente quanto fatto dallo studio di Spigarolo et al. (2010)4849, il quale ha 
messo a confronto cinque realtà di mense scolastiche italiane di diverse 
dimensioni al fine di rifletterne le diversità di impostazione. I sistemi di 
approvvigionamento della ristorazione scolastica selezionati per questo studio 
sono stati Roma, Torino, Piacenza, Sesto San Giovanni e Argelato e le ragioni 
principali che hanno portato gli autori alla scelta di questi Comuni sono state le 
seguenti: 
− Roma rappresenta il Comune italiano che eroga attualmente il maggior 
numero di pasti nelle scuole (150.000 al giorno in 710 scuole), e da qui 
nasce ovviamente l’interesse nel valutare la gestione degli 
approvvigionamenti a fronte di una dimensione così ingente. Negli ultimi 
anni il Comune di Roma ha sviluppato una politica volta ad incrementare 
la qualità del servizio di ristorazione scolastica, implementando 
l’approvvigionamento di cibi biologici (70% biologico; non biologico: 																																																								
48Spigarolo R., Sarti M.V., Bocchi S., Giorgi G. (2010), Filiere di approvvigionamento per la 
ristorazione scolastica. Studio comparato di 5 casi italiani. Rapporto del progetto Ipopy 
presentato al Convegno “Esperienze di ristorazione sostenibile italiane ed europee a confronto”, 
Bologna, 27-28 maggio 2010. 
49 Spigarolo R., Sarti M. V., Nölting B. (2010), Providing organic food for millions of Italian 
pupils. How do we make it? In: Strassner C, Løes A-K, Nölting B and Kristensen NH (eds) 
Organic food for youth in public settings: potentials and challenges. preliminary 
recommendations from a European Study. Proceedings of the iPOPY session held at the 
BioFach Congress 2010. International Centre for Research in Organic Food Systems 
(ICROFS), Tjele, DK (CORE Organic Series Report), pag. 25-26-27-28.   
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formaggio, latte e carne che comunque sono tipici e di qualità certificata) 
e locali (in questo caso per prodotti “locali” si intendono prodotti 
provenienti dal Lazio e da altre regioni del centro-Italia, a causa 
dell’enorme quantità di prodotti necessari), prevalentemente utilizzando 
una filiera di approvvigionamento corta. 
Il Comune presta grande attenzione al rapporto con i produttori e con gli 
utenti ed ha promosso processi di apprendimento tra produttori regionali, 
Società di ristorazione e Amministrazione in carica. 
− Piacenza è un Comune dell’Emilia Romagna, erogante 5.000 pasti al 
giorno per 34 scuole, che ha improntato il proprio servizio mensa su uno 
stretto legame con il territorio promuovendo l’approvvigionamento di cibi 
biologici e quindi anche locali, provenienti dalle aziende agricole della 
sua provincia. L’agricoltura e la produzione alimentare hanno una lunga 
tradizione in questa area e sono valutati come parte integrante 
dell’identità regionale ed uno specifico vantaggio del sistema di 
ristorazione scolastico di questa città è appunto rappresentato 
dall’organizzazione della filiera di approvvigionamento corta o locale: gli 
agricoltori locali hanno qui fondato un consorzio chiamato “BIOPIACE”, il 
quale è allo stato attuale il principale fornitore della società di ristorazione 
in carica. Questo consorzio fornisce la maggior parte dei prodotti di 
qualità biologica ed anche carne (non biologica ma comunque di origine 
locale). La stretta relazione tra la società di ristorazione e il consorzio ha 
rivestito un ruolo fondamentale al fine di ottenere l’aggiudicazione del 
contratto ed inoltre il crescente numero di produttori locali (biologici) ha 
consentito via via una progressiva riduzione dei costi di 
approvvigionamento. 
− Torino, che eroga 55.000 pasti al giorno in 285 scuole, ha promosso 
pressoché principalmente l’approvvigionamento di prodotti a 
Denominazione d’origine all’interno del suo sistema di ristorazione 
scolastica (soltanto i prodotti ortofrutticoli vengono richiesti biologici), 
servendosi inevitabilmente di una filiera di approvvigionamento lunga. 
− Argelato (BO), erogante 800 pasti al giorno per 4 scuole, ha optato per 
l’acquisto di tutti i prodotti di tipo biologico evidenziando così una 
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spiccata vocazione verso il GPP, ottenuti però, alla pari di Torino, da una 
catena di fornitura lunga.  
− Sesto San Giovanni, localizzato nella regione Lombardia, eroga 6.000 
pasti al giorno per 41 scuole e promuove l’approvvigionamento, 
mediante una filiera di approvvigionamento mista (maggiormente corta 
comunque, così come Roma), di prodotti di alta qualità, in particolare 
biologici, i quali rappresentano l’80% del totale. Gli altri prodotti serviti 
nelle sue mense sono inoltre principalmente di qualità tipica e/o 
certificata. 
 
In tutti e cinque i casi presi in esame, i Comuni, talvolta stimolati dalle Leggi 
regionali, hanno deciso di incrementare la qualità del loro sistema di 
ristorazione scolastica. Il punto di forza di quasi tutti i casi consiste nell’alta 
qualità della materia prima: tutti quanti hanno promosso un uso sempre 
maggiore dei prodotti di qualità e spesso si sono impegnati a promuovere filiere 
locali o regionali in modo da creare catene di fornitura trasparenti e sbocchi di 
mercato per i produttori locali.  
La raccolta dei dati è avvenuta tramite liste di riscontro, interviste e documenti 
tecnici e ciò ha permesso di costruire delle tabelle di confronto tra i cinque casi 
di studio analizzati, suddivise per categoria merceologica (latte e derivati, 
cereali e derivati, carne e derivati, prodotti ortofrutticoli)50. 
Dallo studio è emerso che un punto di debolezza che accomuna quasi tutti i 
casi analizzati fa riferimento alla reperibilità dei prodotti regionali e/o biologici, 
così come ai relativi alti costi a essi associati. In alcuni Comuni l’alto numero dei 
pasti sembra rappresentare un problema: per garantire il quantitativo giusto dei 
prodotti di qualità, alcuni di questi sono stati costretti ad accettare filiere di 
approvvigionamento “lunghe” che possono anche includere il trasporto a lunga 
distanza.  
Anche se il quadro finale è molto variegato a causa di dati non omogenei, si 
può comunque desumere da esso che non esiste un modello di 
approvvigionamento applicabile a tutti i casi, ma che al contrario vi sono invece 																																																								
50 Per approfondimenti sui risultati derivanti dalle singole tabelle di confronto suddivise per 
specifica categoria merceologica si rimanda all’articolo: Spigarolo R., Sarti M.V., Bocchi S., 
Giorgi G. (2010), Filiere di approvvigionamento per la ristorazione scolastica. Studio comparato 
di 5 casi italiani. Rapporto del progetto Ipopy presentato al Convegno “Esperienze di 
ristorazione sostenibile italiane ed europee a confronto”, Bologna, 27-28 maggio 2010. 
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più modelli di riferimento per differenti situazioni e che ogni Comune può 
trovare la soluzione migliore prendendo spunto dai casi di studio più simili a 
quello specifico contesto. Tuttavia, un Comune può imparare molto dai casi di 
best practice presentati in questo studio, per esempio su come formulare un 
bando di gara e su come organizzare filiere di approvvigionamento biologiche 
e/o regionali. 
Il modello di Piacenza non è probabilmente adottabile in una grande città e il 
modello di Roma, viceversa, non è applicabile in una piccola; vi sono però 
alcuni punti fermi molto importanti per tutti i casi o comunque sia per la 
maggioranza di essi: l’iniziativa politica dei comuni, i fondi pubblici, bandi di 
gara precisamente formulati, una stretta collaborazione tra produttori locali e 
società di ristorazione, supporto per la creazione di nuove catene di 
approvvigionamento locale dei prodotti di qualità, avviando processi di 
apprendimento tra società di ristorazione, produttori e amministrazione. Inoltre, 
le scelte di approvvigionamento (ossia, la scelta di forniture dei prodotti di 
qualità - biologici, DOP, IGP, locali, da agricoltura sociale, ecc.) dipendono 
generalmente da quattro fattori, ovvero: 
1) cultura alimentare del territorio; 
2) dimensioni dell’utenza; 
3) disponibilità di materie prime sul territorio; 
4) disponibilità di risorse economiche. 
 
 
 
2.9 Il biologico nella ristorazione scolastica 
 
Dopo aver analizzato le caratteristiche e le problematiche legate ai prodotti 
biologici, è interessante completare il quadro parlando della loro presenza nelle 
mense scolastiche. In base ai dati forniti da Bio Bank (2015), le mense 
scolastiche biologiche sono passate dalle 872 del 2010 alle 2.249 del 2014 
(+43%).  
In tale Rapporto è stato deciso di non mettere una soglia minima di prodotti 
biologici ma bensì di includere nel numero delle biologiche anche quelle mense 
che presentano una sola portata bio, e ciò sostanzialmente per due motivi: il 
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primo tiene conto della realtà, in quanto spesso l’inserimento dei prodotti bio 
avviene gradualmente con una sorta di percorso a tappe in cui qualcuno si 
perde inevitabilmente per strada (anche per colpa della crisi che può portare 
alcuni Comuni a “risparmiare” proprio sul biologico) ma i più proseguono, 
ampliando la gamma di prodotti bio utilizzati anno dopo anno; il secondo motivo 
guarda invece alla portata educativa di questa scelta, che va ben oltre il puro 
risvolto commerciale (anche se questo ha un significato importantissimo per i 
produttori agricoli biologici che forniscono le aziende di ristorazione, che a loro 
volta forniscono le mense) in quanto educa i più piccoli e dà allo stesso tempo il 
buon esempio ai grandi, alla comunità. Sulla base di questo criterio, sono state 
rilevate circa 290 realtà che utilizzano almeno il 70% di materie prime bio nelle 
cucine delle scuole (23% del totale). 
Proprio relativamente a questo argomento, il Dott. Daniele Ara, Responsabile 
dello Sportello Mense Bio in Emilia-Romagna, in occasione di un importante 
convegno internazionale Ipopy 51  dal titolo “Esperienze di ristorazione 
sostenibile italiane ed europee a confronto” tenutosi a Bologna il 27-28 maggio 
2010, ha proposto un modello di definizione di mensa bio (visto che manca una 
definizione chiara e precisa di mensa biologica), interrogandosi particolarmente 
sul fatto se può essere definita “biologica” una mensa che ha una sola 
referenza bio alla stregua di una che ha decine di referenze.  
Nel suo modello è previsto innanzitutto di ponderare le diverse referenze, in 
questo modo: 
 
- FORTI: carni, uova, formaggi, salumi, ortofrutta stagionale, pane (3 punti) 
A=x*3 
- MEDIE: ortofrutta non di stagione, snack, marmellata, miele, olio d’oliva, latte 
(2 punti) B=x*2 
- BASSE: pasta, riso, passata di pomodoro, succhi di frutta (1 punti) C=x*1 																																																								
51 Il progetto di ricerca Ipopy, un acronimo che per esteso sarebbe “Innovative public organic 
food procurement for youth”, è partito nel 2007 ed ha avuto come oggetto di studio il complesso 
tema della ristorazione scolastica e in particolare dell’approvvigionamento dei prodotti biologici 
nell’ottica di un miglioramento della qualità del servizio erogato. Terminato nel 2010, ha visto il 
coinvolgimento di 5 paesi europei: oltre all’Italia, la Danimarca, la Norvegia, la Finlandia e la 
Germania, nei quali si sono svolte indagini e ricerche con un approccio comparativo e 
multidisciplinare. Si è sviluppato nell’ambito di CORE Organic, che è una collaborazione 
transnazionale per condividere le conoscenze sulla ricerca sull’agricoltura biologica ed i suoi 
prodotti. 
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Occorre poi considerare il numero di portate bio ed assegnare loro un differente 
punteggio, nel seguente modo: 
 
- 0 portate (0 punti) D=0 
- Da 1 a 3 portate (1 punto) D=1 
- Da 3 a 6 portate (2 punti) D=2  
- Oltre 6 (3 punti) D=3 
 
Prevedere, infine, un indice che premi forniture a cosiddetto “km 0” ed attribuire 
di conseguenza un differente punteggio: 
 
- 0 referenze (0 punti) E=0 
- da 1 a 6 referenze (1 punto) E=1 
da 6 a 10 referenze (2 punti) E=2 
oltre 10 referenze (3 punti) E=3 
 
A questo punto è possibile calcolare un indice (IMB = Indice di Mensa Bio) 
mediante il quale eseguire il confronto, mediante la seguente formula: 
 
IMB = (A + B + C) + D + E  
 
In base a questo indice è quindi possibile definire una graduatoria fatta sui 
valori di IMB, sulla base della quale classificare una mensa in: 
 
Mensa “non biologica”                                                       IMB da 0 a 11 
 
Mensa “con presenza di referenze biologiche”                 IMB da 12 a 23 
 
Mensa “biologica”                                                             IMB da 24 a 35 
 
Mensa “biologica d’eccellenza”                                        IMB da 36 a 43 
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Le mense bio sono soprattutto al nord, con il 71% del totale, mentre al centro 
sono circa il 18% ed al sud intorno all’11%. La regione con il maggior numero di 
realtà è la Lombardia, con 224 mense, seguita dal Veneto con 192 e dall’Emilia-
Romagna con 172. Il Friuli-Venezia Giulia è la regione con la più elevata 
densità, con 76 mense scolastiche per ogni milione di abitanti, seguita dal 
Trentino-Alto Adige con 66 e dal Veneto con 39 (dati Bio Bank, 2015). 
Va rilevato, inoltre, che non sussiste alcuna relazione diretta tra offerta di 
prodotti biologici regionali e loro consumo nelle mense scolastiche, considerato 
che le prime tre regioni con maggiori superfici coltivate con metodo di 
produzione biologico, nell’ordine Sicilia, Puglia e Sardegna, sono quelle dove 
viene distribuito il minor numero di pasti biologici52 . A fronte del rilevante 
impegno di alcune amministrazioni pubbliche nel promuovere il biologico 
all’interno delle scuole non è quindi sempre corrisposta un’altrettanta pressione 
politica volta a favorire l’utilizzo dei prodotti biologici locali nelle mense: ciò ne 
avrebbe incentivato l’offerta, favorendo la conversione delle aziende 
convenzionali operanti in tali Regioni.  
Esistono, però degli elementi di criticità che lasciano presagire per gli anni a 
venire un rallentamento dell’impiego di derrate biologiche nella ristorazione 
scolastica: la necessità di ridurre i costi del servizio e di razionalizzare le voci di 
spesa da parte delle amministrazioni, in particolare, sta spingendo alcuni 
Comuni a ridimensionare la quota del biologico utilizzata nelle mense e a 
favorire maggiormente l’impiego di prodotti locali. Si ritiene, comunque, che 
l’impiego di prodotti biologici nella ristorazione scolastica rappresenterà ancora, 
negli anni a venire, una quota cospicua53. 
 
 
 
2.10 Difficoltà di inserimento dei prodotti biologici all’interno 
dei Capitolati d’appalto 
																																																								
52 Agostini P. (2012), L’impiego di prodotti biologici nella ristorazione scolastica, in Abitabile C., 
Marras F., Viganò L. (A cura di), BioReport 2012, Rete Rurale Nazionale, Roma. 
53 Idem. 
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Sulla base di uno studio condotto da Spigarolo et al. (2010)54, nell’ambito di 
Ipopy55, sono stati intervistati cinquanta produttori biologici e cinquanta Società 
di ristorazione riguardo alle loro opinioni in merito ai principali ostacoli 
nell’utilizzare prodotti biologici con riferimento all’approvvigionamento pubblico 
dei pasti scolastici.  
I principali ostacoli che sono emersi dalle interviste sembrano essere 
principalmente di natura economica e logistica, opinione condivisa da entrambi i 
gruppi intervistati, mentre le sole Società di ristorazione hanno percepito come 
un altro importante problema quello della disponibilità di prodotti biologici 
(soprattutto con riferimento ai prodotti della categoria merceologica “latte e 
derivati”, i quali, a detta loro, potrebbero non essere disponibili in alcune 
stagioni56). 
La maggior parte dei produttori (circa il 70% degli intervistati) ha dichiarato 
inoltre che i Comuni e le Società di ristorazione non pagano un prezzo equo 
con riferimento agli acquisti dei prodotti biologici, e ciò deriva principalmente da 
una differente visione sull’argomento: i produttori hanno stimato in media che i 
costi aggiuntivi per il bio ammontano al 20% per i cereali, frutta e verdura e al 
30% per la carne e i derivati (in un range ricompreso tra il 20 e il 30%, in media) 
mentre i Comuni e le Società di ristorazione hanno stimato che i costi aggiuntivi 
sono significativamente più alti, andando da un 25% di costo aggiuntivo per i 
cereali fino a raggiungere circa il 50% per la carne e i derivati (in un range 
ricompreso tra il 30 e il 40%, in media). 
In ogni caso i prodotti biologici risultano essere più costosi di quelli 
convenzionali. Le ragioni dei maggiori costi del biologico sono da attribuirsi ai 
maggiori costi dei metodi di produzione, sia presso le aziende che a livello 
distributivo. A livello di azienda, i maggiori costi derivano dalla minore 
produttività delle colture e degli allevamenti, dal maggior intervento di lavoro 																																																								
54 Bocchi S., Spigarolo R., Sarti M. V. and Franceschi A. (2009): Survey about the opinions of 
organic producers and caterers on the main constraints in Public organic food procurement for 
school catering in Italy. p 67-75 in Strassner C., Løes A-K, Kristensen NH and Spigarolo R. 
[Eds.] (2009) Proceedings of the Workshop on Organic Public Catering at the 16th IFOAM 
Organic World Congress, 19th June 2008 in Modena, Italy. Proceedings 16th IFOAM Organic 
World Congress, Modena, Italy, June 19, 2008. 190 p CORE Organic Project Report Series. 
ICROFS, Denmark. 
55 Cfr. nota 50 
56 Questo è legato alla disponibilità commerciale ad anche al fatto che le società di ristorazione 
acquistano ingredienti all’estero, problema che le rende dipendenti da variabili diverse rispetto 
alle sole condizioni di coltivazione e allevamento. 	
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meccanico e manuale, dalla minore specializzazione delle produzioni e dai costi 
di certificazione e controlli. La catena di distribuzione di tali prodotti presenta 
alcune caratteristiche che comportano un aumento dei costi, come la mancanza 
di economie di scala: piccoli volumi di produzione implicano maggiori costi di 
trasporto e distribuzione per singola unità, problemi legati alla continuità della 
produzione e ai prodotti invenduti. 
Si sta cominciando a notare tuttavia una tendenziale diminuzione del gap fra i 
prezzi dei prodotti biologici e prezzi dei prodotti convenzionali. L’incremento dei 
prezzi dei prodotti convenzionali è infatti superiore a quello dei prodotti biologici, 
caratterizzati da prezzi più stabili in quanto il metodo di coltivazione e 
allevamento biologico, essendo indipendente dalle fonti fossili e da sostanze di 
sintesi in generale, risente meno dell’andamento del prezzo del petrolio e del 
carico delle relative accise in aumento. 
Al di là di quest’ultimo aspetto, si rende comunque consigliabile adottare 
specifiche strategie organizzative, in grado di ridurre o addirittura annullare 
l’incremento di costo del pasto. “L’eventuale incremento di costo dovuto al 
prodotto biologico, tuttavia, va calcolato sulla parte riguardante la materia prima 
(che incide per circa il 35%) e non sul costo complessivo del servizio”57. 
Alcuni accorgimenti per non far lievitare il costo pasto con l’utilizzo del bio  
potrebbero essere, ad esempio: 
 per quanto riguarda la carne, ridurre la quantità privilegiando quella biologica 
ed aumentare l’apporto di proteine vegetali oppure, sempre con riferimento alla 
carne, non richiedere il pregiato posteriore di un vitellone, allevato con metodo 
biologico, se ci interessa solo avere della carne macinata per la preparazione di 
ragù o polpettoni; 
 per quanto riguarda l’ortofrutta, non è necessario richiedere prodotti biologici 
di categoria extra o prima perché il prodotto biologico è già intrinsecamente di 
qualità superiore per la densità nutrizionale e l’assenza di residui (oltretutto, il 
																																																								
57 Ara D. (a cura di) (2013), VADEMECUM BIO Manuale per favorire ed incentivare la presenza 
dei prodotti biologici nella ristorazione collettiva pubblica, Regione Emilia Romagna in 
collaborazione con PRO.BER e SportelloMenseBIO, pag. 9. 
Tale valore deriva da una stima della percentuale di incidenza dei costi delle derrate alimentari 
e delle voci di spesa ulteriori (detergenti e non alimentari, personale per la produzione, 
personale per la distribuzione e trasporto, costi vari e margine) su un pasto tipo (confrontato fra 
tutto bio e convenzionale) effettuata dall’INRAN, nell’ambito del Programma di azione nazionale 
per l’agricoltura biologica e i prodotti biologici (2009). 
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rispetto di questi parametri finisce con l’aumentare, senza ragione, il costo del 
prodotto); 
 modulare al meglio i menù in modo da poter utilizzare eventuali eccedenze di 
materia prima nei giorni immediatamente successivi, in preparazioni in cui le 
derrate in eccesso rappresentino un ingrediente secondario o un complemento. 
Infatti, in un centro cottura dedicato alla ristorazione scolastica, gli acquisti 
vengono fatti mediamente una settimana prima del giorno di preparazione e le 
lavorazioni vengono effettuate al mattino stesso, di solito prima dell’arrivo delle 
prenotazioni da parte delle scuole. Pertanto, per garantire la produzione di un 
numero sufficiente di porzioni, si è costretti ad abbondare con le previsioni. Se 
la materia prima serve alla preparazione di una pietanza che si ripeterà in menù 
dopo un periodo di una o più settimane, il prodotto in eccesso verrà eliminato 
(tale aspetto risulta ovviamente critico soprattutto per le carni ed il pesce, oltre 
che per qualche formaggio); 
 recuperare la materia prima non utilizzata mediante alcune iniziative, come ad 
esempio: 
- solidarietà con mense a carattere sociale; 
- gruppi d’acquisto per la popolazione dell’area scolastica (famiglie, insegnanti, 
addetti, ecc.), utilizzando la logistica di approvvigionamento dei centri cottura, 
offrendo così la possibilità di accedere ad una spesa di prodotti biologici a 
prezzi di ingrosso da ritirare direttamente presso la scuola stessa. 
 introdurre il self-service, che comporta sia dei risparmi per quanto riguarda i 
costi di gestione e del personale sia una sensibile riduzione degli scarti. 
Altro aspetto importante da trattare con cura durante la stesura del Capitolato 
d’appalto riguarda le deroghe alla fornitura, per mancata disponibilità dei 
prodotti biologici, le quali andranno definite con precisione tenendo in 
considerazione non solo il valore economico ma anche il quadro qualitativo 
generale. Le deroghe all’impiego di prodotti biologici potranno riguardare alcune 
casistiche ben definite58: 
 prodotti ortofrutticoli freschi = per tali prodotti le richieste di sostituzione 
dovrebbero essere circostanziate ed avallate da enti terzi, ad es. dichiarazione 
del produttore, dichiarazione del fornitore, dichiarazione dell’ortomercato di 																																																								
58 Idem, pag. 16-17. 
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riferimento, dichiarazione dell’associazione o dell’ente autorizzato (nella regione 
Emilia Romagna lo fa Sportello Mense Bio, gestito da Prober per conto 
dell’Assessorato all’agricoltura), in grado di confermare la reale difficoltà di 
reperimento del prodotto in questione. La sostituzione dovrà comunque essere 
effettuata prioritariamente con prodotto proveniente da agricoltura integrata o, 
in alternativa, con prodotto convenzionale, per una durata massima da stabilire, 
che non dovrà superare il periodo di carenza definito nell’indagine sulla 
reperibilità svolta dall’ente terzo.  
In alternativa, potrebbe inoltre essere effettuato un cambio di menù con 
l’impiego di altri prodotti biologici. 
In caso di sostituzione con prodotti convenzionali, infine, il prezzo potrebbe 
essere gravato da una penale per scoraggiare facili sostituzioni con prodotto 
convenzionale. 
 prodotti secchi o non deperibili = la sostituzione con gli equivalenti prodotti 
convenzionali non dovrebbe essere possibile; dovrebbero essere effettuati 
cambi di merceologia o cambi di menù ma con altri prodotti biologici. 
 prodotti freschi, carni, formaggi e salumi = dovrebbe essere reso possibile 
effettuare cambi di menù e merceologia solamente in caso di gravi motivi, 
avallati da enti terzi.  
Potrebbe essere consentita una sostituzione occasionale con prodotto 
convenzionale, con il pagamento della relativa penale. Tale sostituzione può 
essere accettata, ad esempio, in caso di mancata disponibilità di carni di pollo o 
tacchino per contingenze di mercato o di specifici tipi di formaggio a causa di 
interruzione della produzione di un forniture, sempre da documentare 
validamente.  
Sempre sulla base dei dati dell’indagine precedentemente richiamata di 
Spigarolo et al., sono stati poi intervistati undici esperti (responsabili a livello 
decisionale nei vari settori dei sistemi di ristorazione del pasto scolastico, come 
presidenti delle principali organizzazioni degli agricoltori biologici, top manager 
delle più grandi Società di ristorazione scolastica e managers dei sistemi del 
pasto scolastico degli Enti pubblici) al fine di individuare i punti di forza e di 
debolezza, le opportunità e le minacce derivanti dall’approvvigionamento 
pubblico di cibo biologico in Italia. La maggior parte di questi concorda che una 
maggiore consapevolezza pubblica sulle questioni ambientali e sulla sicurezza 
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alimentare incoraggia l’approvvigionamento pubblico di cibo biologico nelle 
scuole: questo potrebbe quindi esser considerato come punto di forza 
all’interno della SWOT (Strenghts, Weaknesses, Opportunities and Threats) 
analysis. I produttori biologici considerano la crescente attenzione alla 
produzione locale come punto di forza, le Società di ristorazione evidenziano 
invece la relazione tra salute, benessere e cibo biologico.  
Sia i produttori che le Società di ristorazione concordano sul fatto che la 
conoscenza delle filiere del cibo biologico per l’approvvigionamento pubblico 
rappresenti un punto debole. Più in particolare, i primi criticano la mancanza di 
organizzazione delle filiere di produzione biologica, le seconde lamentano 
invece gli alti costi per i prodotti biologici, una disponibilità discontinua dei 
prodotti ed una qualità instabile. 
Circa le opportunità, i produttori indicano le Leggi regionali sui pasti scolastici, 
che promuovono il cibo biologico e di qualità nelle scuole in termini di 
educazione alimentare. Inoltre, le autorità per la salute pubblica, così come 
alcune Commissioni Mensa59 (presente nel 77% dei casi all’interno delle scuole 
ma effettivamente coinvolta, svolgendo attivamente il proprio ruolo, soltanto nel 
52% dei plessi in cui è presente60), richiedono cambiamenti nella dieta verso 
menù più salutari al fine di prevenire l’insorgere di malattie causate dalla 
malnutrizione, come l’obesità ed i problemi cardiovascolari. 
La minaccia più significativa, secondo i produttori, è rappresentata dalla 
scarsità di fondi pubblici. Le Leggi regionali sono solo linee guida per 																																																								
59 La “Commissione Mensa” è un organismo di partecipazione composto da rappresentanti dei 
genitori, personale scolastico, personale della Società di ristorazione nel caso di gestione 
esternalizzata, personale Asl e referenti del Comune per la ristorazione scolastica (qualora la 
gestione risulti in concessione a terzi, l’Amministrazione pubblica rimane responsabile della 
qualità e della continuità del servizio). La Commissione ha compiti di sorveglianza e di proposta 
sul servizio di refezione scolastica. La sorveglianza viene effettuata nei refettori e nel centro di 
produzione pasti attraverso l’osservazione del servizio e l’assaggio delle pietanze. 
Normalmente la Commissione viene costituita per iniziativa dei consigli di classe, di circolo e 
d’istituto o per impulso dell’Amministrazione comunale, ma possono anche formarsi per 
iniziativa diretta dei genitori e del personale scolastico. Il compito principale di sorveglianza è 
quello di controllare che vengano rispettate tutte le clausole contrattuali riferite al servizio 
mensa (contratti d’appalto e/o di fornitura) e che sia correttamente applicata la normativa 
igienico-sanitaria. È uno strumento molto importante anche per registrare il grado di 
soddisfazione dei bambini, valutando se il servizio risponde alle loro esigenze dal punto di vista 
nutrizionale, sensoriale ed educativo. In concreto, la Commissione Mensa effettua sopralluoghi 
nei centri cottura e nelle scuole, per verificare le condizioni igienico-sanitarie, di servizio, il 
rispetto dei menù e la tracciabilità della materia prima. Inoltre si riunisce per valutare le criticità 
del servizio ed individuare strategie di miglioramento. 
60 Lusso P., Saglietti C. (2015), Pensa che mensa… scolastica! Linee guida per una mensa 
scolastica di qualità, in Slow Food, Slow Food Editore. 
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promuovere l’approvvigionamento del biologico, ma non lo finanziano. Oltre a 
questo, la loro implementazione non è soddisfacente, specialmente riguardo ai 
contratti di catering. Secondo le Società di ristorazione, inoltre, le ridotte entrate 
familiari rappresentano una minaccia importante.  
 
Tabella n. 2.2 - Analisi SWOT della catena di fornitura dell’approvvigionamento pubblico di 
cibo scolastico biologico  
  
Fonte: Bocchi S., Spigarolo, R., Sarti, V. & Franceschi, A. (2009), Survey about the opinions of 
organic producers and caterers on the main constraints in public organic food procurement for 
school catering in Italy. In Strassner, C. et al. (eds.) 2009. Proceedings of the Workshop on 
Organic Public Catering at the 16th IFOAM Organic World Congress, 19th June 2008 in 
Modena, Italy. Core Organic Project Report Series, ICROFS, Denmark, pp. 67–69. 
 
Riassumendo questa SWOT analysis, gli alti prezzi per i prodotti biologici sono 
ovviamente soltanto una delle diverse cause che limitano l’approvvigionamento 
pubblico di cibo biologico. I problemi con filiere specifiche di 
approvvigionamento scolastico sembrano essere persino maggiori. Diventa 
quindi necessaria una più stretta collaborazione tra produttori, Società di 
ristorazione e manager pubblici della ristorazione scolastica al fine di diffondere 
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l’informazione sulle possibilità e sui requisiti specifici in questo settore, per 
migliorare la conoscenza su tutti i fronti, e per bilanciare domanda e offerta. 
Drivers importanti per incoraggiare l’approvvigionamento del cibo di qualità, 
inclusi i prodotti biologici, sono le Leggi regionali. 
 
2.11 Difficoltà di inserimento dei prodotti a filiera corta 
all’interno dei Capitolati d’appalto 
  
I principali ostacoli allo sviluppo di una politica di approvvigionamento di prodotti 
locali da parte dei soggetti pubblici fanno riferimento a61: 
1) assenza di una definizione univoca di “prodotto locale” e limiti posti dalla 
normativa comunitaria; 
2) vincoli e difficoltà da parte dell’offerta; 
3) modalità alternative di gestione; 
4) competenze richieste. 
 
1) I prodotti locali, come già detto, non hanno una definizione univoca che trova 
legittimazione a livello normativo, a differenza di quanto avviene per i prodotti 
biologici, DOP, IGP e STG. Su tale situazione influiscono sicuramente le 
difficoltà nell’attribuire una definizione condivisa di prodotto locale in quanto, a 
differenza delle produzioni biologiche, DOP, IGP e STG “non può essere 
collegata a particolari metodi produttivi o a qualità e caratteristiche attribuibili a 
una specifica area geografica”62. Il prodotto locale è considerato tale, infatti, non 
per delle caratteristiche intrinseche ma per il fatto di essere consumato 
nell’ambito territoriale in cui è prodotto; di conseguenza perde l’appellativo di 
“locale” nel momento in cui viene venduto e consumato al di fuori di questo 
ambito (un qualsiasi prodotto biologico, DOP o IGP rimane invece tale se è 
venduto e consumato nel territorio di produzione così come in qualsiasi parte 
del mondo). La prima difficoltà da affrontare sembra quindi consistere in una 
																																																								
61 Ismea (2011), Manuale Capitolati di gara e best practices per le forniture di alimenti a filiera 
corta nelle mense pubbliche, Roma, pag. 13 e seguenti. 
62  Ribotto C., Barbera F., Le buone pratiche di ristorazione collettiva, Prodotti locali e 
ristorazione scolastica: un rapporto da costruire lungo la filiera, in Programma ALCOTRA 2007-
2013, progetto n. 121, Università di Torino, Dipartimento di Politica, Culture e Società, pag 21-
22. 
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quantificazione condivisa dei limiti territoriali all’interno dei quali i prodotti locali 
devono essere prodotti e consumati. 
Inoltre non è possibile inserire direttamente in appalto, all’interno delle 
specifiche tecniche ad esempio, o tra i criteri di selezione dei fornitori, l’idea di 
filiera corta in quanto questo sarebbe contrario ai principi della normativa in 
tema di appalti pubblici, che vietano la discriminazione tra i potenziali 
partecipanti alla gara. 
A livello nazionale, come già abbiamo avuto modo di evidenziare nel capitolo 
precedente, il D.lgs. 163/2006 “Codice dei contratti pubblici” recepisce 
l’orientamento della giurisprudenza comunitaria: “il principio di economicità può 
essere subordinato, entro i limiti in cui sia espressamente consentito dalle 
norme vigenti e dal presente codice, ai criteri, previsti dal bando, ispirati a 
esigenze sociali, nonché alla tutela della salute e dell’ambiente e alla 
promozione dello sviluppo sostenibile” (art. 1, comma 2). Ne deriva quindi che 
l’offerta può essere valutata anche sulla base di altri criteri purché collegati 
all’oggetto dell’appalto, identificati e menzionati negli atti di gara, rispettosi dei 
principi fondamentali del diritto comunitario (soprattutto quello di non 
discriminazione) e che non conferiscano alla stazione appaltante una libertà 
incondizionata nella scelta. In questo caso, il bando di gara dovrà indicare la 
ponderazione attribuita ad ogni elemento di valutazione dell’offerta (il punteggio 
può anche essere compreso fra un minimo ed un massimo, purché lo scarto fra 
i due estremi sia adeguato) oppure, nel caso in cui l’autorità aggiudicatrice 
riesca a dimostrare che tale ponderazione non è possibile, l’ordine decrescente 
di importanza dei criteri; inoltre, ove necessario, per ogni criterio di valutazione 
dell’offerta il bando prevede i sub-criteri ed i sub-pesi o i sub-punteggi. 
Nel rispetto delle norme sulla libera circolazione delle merci in ambito 
comunitario, una delle soluzioni adottabili per favorire l’introduzione dei prodotti 
da filiera corta nei servizi di ristorazione collettiva può essere individuata, nella 
previsione del Capitolato di gara, di un meccanismo premiale per le aziende 
che si impegnino a fornire prodotti locali. Un siffatto meccanismo è richiamato 
anche dalle Linee di indirizzo Nazionale per la Ristorazione Scolastica63 ove 
viene specificato che 																																																								
63 CONFERENZA UNIFICATA - Provvedimento 29 aprile 2010; Intesa, ai sensi dell’art. 8, 
comma 6, della legge 5 giugno 2003, n. 131, sulle Linee di indirizzo nazionale per la 
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 “… nella formulazione del capitolato bisogna porre particolare attenzione, oltre 
alla corretta gestione del servizio, anche alla qualità dei prodotti. A parità di 
requisiti di qualità e di coerenza con modelli di promozione della salute, bisogna 
porre attenzione ad una sostenibile valorizzazione dei prodotti rispettosi 
dell’ambiente e di altri valori di sistema, direttamente e indirettamente correlati 
con le politiche alimentari, quali agricoltura sostenibile, sicurezza del lavoratore, 
benessere animale, tradizioni locali e tipicità, coesione sociale e commercio 
equosolidale. L’obiettivo è quello di avere un organico rapporto tra qualità e 
prezzo, nel sistema complessivo dei requisiti di qualità totale del pasto e del 
servizio. La valutazione della qualità dell’offerta può concernere elementi 
caratterizzanti le priorità che si intendono perseguire; tra questi si suggeriscono 
le seguenti: 
 
Ø Alimenti a filiera corta, cioè l’impiego di prodotti che abbiano viaggiato 
poco e abbiano subito pochi passaggi commerciali prima di arrivare alla 
cucina o alla tavola. Per favorire l’utilizzo di tali alimenti, possono essere 
attribuiti punteggi diversi per le diverse provenienze premiando i prodotti 
locali…” 
 
Le Linee guida precisano che, inoltre, relativamente agli alimenti a filiera corta, 
è utile che le Regioni e le P.A. elaborino un documento nel quale vengano 
elencati alcuni principi che aiutino le Amministrazioni Pubbliche a definire 
capitolati d’appalto capaci di rispettare le norme di libera circolazione delle 
merci in ambito comunitario, tutelando contestualmente la freschezza, il km 
0/filiera corta, i prodotti locali (non necessariamente ancora classificati tra i tipici 
o tradizionali). 
L’adozione di un sistema premiale è, inoltre, coerente anche con quanto 
previsto dal Ministero dell’Ambiente nel Decreto di definizione dei “Criteri 
Ambientali Minimi” elaborati nell’ambito del PAN GPP per l’affidamento del 
“Servizio di ristorazione collettiva” e per la “fornitura di derrate alimentari”64. Il 																																																																																																																																																																		
ristorazione scolastica (Rep. n. 2/C.U.) (G.U. n. 134 dell’11 giugno 2010), Criteri e indicazioni 
per la definizione del capitolato, pp. 18-26, pag. 19. 
64 In questo documento - come osserva Sirsi E. (2014) in “Regole e implicazioni giuridiche della 
produzione e del consumo di cibo locale”, Vol. Terzo - I multiformi profili del pensiero giuridico, 
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documento prevede, infatti, criteri ambientali “di base” e “premianti”: per 
quest’ultimi, in considerazione della specifica categoria di servizi e prodotti, è 
specificato che “… è opportuno che le stazioni appaltanti assegnino ai criteri 
premianti punti in misura non inferiore al 30% del punteggio totale”. Il Ministero, 
inoltre, nella ripartizione dei punteggi tra i diversi criteri premianti, suggerisce di 
tener conto della loro influenza sugli impatti ambientali del servizio di 
ristorazione, evitando di assegnare un punteggio eccessivamente rilevante a 
quei criteri la cui adozione non sia in grado di ridurli in maniera significativa. 
Altra soluzione adottabile, oltre al meccanismo premiale, consiste nella 
possibilità di essere “creativi” nell’interpretare le norme del trattato U.E., 
secondo quanto suggerito da K. Morgan e da R. Sonnino65. Questi analisti, 
mettendo a confronto due ambiti socio-culturali molto diversi in termini di scelta 
del cibo e di approvvigionamento pubblico, Italia e Regno Unito, sostengono 
che la prima sia considerata come uno dei paesi nei quali vi è la maggiore 
attenzione per la qualità delle materie prime utilizzate nella ristorazione 
collettiva e che nei paesi in cui la qualità alimentare riveste grande importanza, 
come l’Italia appunto, tutte le forze della cultura e della politica sono mobilitati 
per proteggere e promuovere i prodotti locali e di stagione. Sostanzialmente 
opposta, invece, si presenta la situazione del Regno Unito, poiché 
caratterizzato da una cultura alimentare poco connessa ai luoghi regionali e 
locali e soprattutto dalla percezione politica di rischiosità e illegalità legata alla 
richiesta di prodotti locali all’interno dei Capitolati che si traduce quindi in una 
rigida applicazione dei regolamenti europei. In sostanza, dunque, “questi 
divergenti approcci nazionali all’approvvigionamento pubblico del cibo 
rappresentano interpretazioni differenti di un contesto macro-regolatore 																																																																																																																																																																		
Studi in onore di Luigi Costato, Jovene editore, pag. 508 - “Manca, sia nei criteri di base sia in 
quelli premianti, una diretta considerazione dei prodotti caratterizzati dalla relazione di 
prossimità fra produzione e consumo, come anche il criterio della riduzione del numero di 
intermediari anche se alcuni spunti sono rinvenibili: a) nel riferimento, fra i criteri minimi 
ambientali o “di base” - sia per i servizi di ristorazione sia per la fornitura di derrate alimentari - 
alla stagionalità dei prodotti ortofrutticoli definiti nel rispetto di un “calendario di stagionalità” 
definito dalla amministrazione aggiudicatrice della gara d’appalto, che individua i cibi disponibili 
“nella regione” per ciascun mese dell’anno e coltivati in pieno campo (non in serra); b) nel caso 
dei cibi che richiedono un centro di cottura esterno, è requisito premiante - nel caso dei servizi 
di ristorazione - la “prossimità tra luogo di cottura e consumo”, espressa in km, per 
“salvaguardare le caratteristiche nutrizionali e organolettiche dei pasti””.  
65 Morgan K., Sonnino R. (2007) Empowering consumers: the creative procurement of school 
meals in Italy and the UK, International Journal of Consumer Studies. Volume 31, Issue 1, 
pages 19-25. R. Sonnino è Professor of Environmental Policy and Planning presso la Cardiff 
University. 
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europeo fondamentalmente ambiguo, il quale è formato, al contempo, da una 
vecchia filosofia di commercio libero e dagli ideali emergenti di sostenibilità”66. 
Negli ultimi tempi, comunque, c’è da sottolineare il fatto di come, sulla scia del 
modello italiano, anche nel Regno Unito si stia assistendo ad un cambiamento 
culturale nell’atteggiamento dei consumatori che stanno attualmente facendo 
pressione sui governi nazionali e regionali al fine di implementare una politica di 
approvvigionamento pubblica più sostenibile. 
Tale soluzione, suggerita anche dal Professor Gianfranco Corgiat Loia 67 , 
consiste quindi nella indiscutibile discrezionalità che può essere esercitata dalle 
amministrazioni: molte regole non scritte nelle norme possono essere inserite 
nei capitolati di gara e rappresentano comunque un vincolo per i contraenti. 
L’importante è che tale discrezionalità sia esercitata in una forma corretta68, ad 
esempio:  
- non si può dire che la carne bovina deve provenire da un animale allevato in 
Piemonte ma si può ottenere un risultato molto simile se si scrive che deve 
essere di “razza piemontese”. In questo modo non si limita la fornitura alle sole 
aziende piemontesi ma ci sono comunque forti probabilità che il prodotto arrivi 
dal Piemonte e non dalla Germania; 
- si possono richiedere prodotti che siano contemporaneamente freschi, 
stagionali e con un basso impatto ambientale. Il rispetto di questi tre requisiti di 
fatto consente l’utilizzo dei soli prodotti locali pur non richiedendone 
esplicitamente l’utilizzo: se infatti i prodotti devono essere freschi e il tempo che 
intercorre tra raccolta e consumo deve essere breve (ad esempio due giorni), 
teoricamente si potrebbero utilizzare prodotti provenienti da tutto il mondo e 
trasportarli per via aerea ma richiedendo però anche un basso impatto 
ambientale, di fatto, non risulterebbe possibile utilizzare questa modalità di 
trasporto e quindi i prodotti dovranno essere acquistati da aziende del territorio. 
																																																								
66 Idem, pag. 1 (Introduction). 
67 Professore a contratto presso l’Università di Torino (Facoltà di Veterinaria e di Agraria) e 
Responsabile del settore Prevenzione e Veterinaria della Asl della Regione Piemonte.  
68 Per approfondimenti sull’argomento si veda anche: Ribotto C., Barbera F., Le buone pratiche 
di ristorazione collettiva, Prodotti locali e ristorazione scolastica: un rapporto da costruire lungo 
la filiera, in Programma ALCOTRA 2007-2013, progetto n. 121, Università di Torino, 
Dipartimento di Politica, Culture e Società, pag. 55; Morgan K., Sonnino R. (2008): The school 
food revolution. Public food and the challenge of sustainable development. London:Earthscan.   
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- possono essere richiesti prodotti DOP e IGP del territorio, i quali avendo un 
disciplinare di produzione e un forte legame con il territorio di produzione hanno 
delle caratteristiche che li contraddistinguono dai prodotti simili. 
- si possono richiedere prodotti con un basso impatto ambientale lungo tutto il 
ciclo di vita e biologici. Partendo dall’assunto che i prodotti biologici hanno un 
minore impatto ambientale rispetto ai prodotti convenzionali, la richiesta di 
prodotti bio e a basso impatto ambientale determina l’attribuzione di un peso 
maggiore all’impatto dovuto alla fase di trasporto, e di conseguenza andrebbe a 
favorire nettamente le produzioni biologiche locali. 
- ecc. 
Per le pubbliche amministrazioni risulta, quindi, possibile acquistare prodotti 
locali in tutto tranne che nel nome, specificandoli come prodotti freschi, di 
stagione o con un basso impatto ambientale di trasporto. 
Più si hanno le idee chiare e meglio si può scrivere il Capitolato di gara per 
l’appalto o per l’affidamento diretto del servizio di mensa. È molto probabile che 
non si possa raggiungere al 100% l’obiettivo della “mensa a km 0” ma è 
possibile far sì che le mense pubbliche assorbano una discreta quantità di 
prodotti locali e stagionali integrando i menù con prodotti di altra provenienza 
(ad esempio con gli agrumi provenienti dalla Sicilia). 
 
2) Dal punto di vista dell’offerta, i Bandi pubblici, soprattutto nelle grandi città, 
implicano l’utilizzo di una quantità e varietà di cibi talmente ampia che soltanto 
grossi produttori, o distributori, di prodotti agroalimentari sono in grado di 
garantire la regolarità degli approvvigionamenti (e questo soprattutto in Italia 
dove vi è un’ampia diffusione di aziende agricole di piccola dimensione). I 
contratti di fornitura rischiano, quindi, di rimanere riservati a pochi fornitori di 
grandi dimensioni dotati, tra l’altro, anche di un sistema centralizzato di 
distribuzione e logistica (è del resto comprensibile che gli Enti pubblici 
preferiscano affidarsi a società multiservizi in grado di effettuare singole 
consegne per più prodotti piuttosto che gestire un ampio numero di piccoli 
fornitori) 69. Oltre a ciò, viene richiesta una omogeneità qualitativa delle materie 
																																																								
69 Si tenga comunque presente di come, da un punto di vista pratico, una certa parte degli 
acquisti avvenga quasi obbligatoriamente attraverso intermediazione: ci riferiamo 
all’approvvigionamento di prodotti trasformati come pasta, latticini, verdura congelata, ecc. e a 
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prime e garanzie igienico-sanitarie a cui difficilmente i piccoli produttori locali 
riescono a far fronte. 
Una delle soluzioni per superare l’ostacolo legato alla dimensione dei produttori 
agricoli locali potrebbe essere quella di organizzarsi in Gruppi di Offerta 
(accordi consortili, alleanze strategiche e creazione di nuove cooperative e/o 
fusioni di cooperative preesistenti) per dare maggiori garanzie ai consumatori in 
ordine alla continuità delle forniture ed anche alla verifica della qualità e della 
salubrità dei prodotti. Oltre alla concentrazione quantitativa (che consente di 
perseguire economie di scala), l’aggregazione di più operatori può consentire 
un utile ampliamento di gamma grazie al quale la pubblica amministrazione si 
trova a ridurre il numero di soggetti con cui deve interagire per completare il 
proprio paniere desiderato di prodotti e magari portare alla creazione di 
piattaforme di confezionamento e logistica, che aggiungono valore al prodotto 
stesso.  
Un’altra soluzione percorribile potrebbe essere quella di fare in modo che il 
bando consenta ai piccoli produttori locali di partecipare, adottando i seguenti 
accorgimenti70: 
• La suddivisione del bando in diversi lotti, ad esempio corrispondenti alle 
diverse categorie merceologiche necessarie, che consentirebbe la 
partecipazione anche dei produttori specializzati su singole produzioni 
agricole.  
• L’acquisto di prodotti freschi e stagionali che consentirebbe, da un lato, 
di privilegiare la vicinanza fisica dei luoghi di produzione ai luoghi di 
consumo; dall’altro, di non vincolare le forniture a specifici prodotti ma di 
rispettare la disponibilità stagionale di frutta e verdura della specifica 
area geografica; 
																																																																																																																																																																		
quei particolari settori merceologici (soft drink, tonno, prodotti ittici gelo, ecc.) i cui canali di 
vendita sono strutturati solo prevedendo diversi attori nella filiera. 
In altri casi, invece, l’intermediazione è un effetto naturale del principio di economia di scala, 
poiché il medesimo prodotto può essere offerto dal soggetto commerciale mediatore a un 
prezzo inferiore rispetto a quello di vendita posto dal produttore (ciò avviene quando il 
produttore stipula contratti per volumi particolarmente elevati con l’intermediario, il quale 
rivende, seppur a un prezzo maggiorato, a diversi altri soggetti: in questo caso, dunque, la 
società di ristorazione non ha lo stesso potere contrattuale dell’intermediario - movimentando 
volumi inferiori - e risulta pertanto penalizzata nell’acquisto diretto). 
70 Consorzio Risteco (a cura di) (2009), Quaderno n° 7 - Il Green Public Procurement, Litograph 
arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino), pag. 23-24. 
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• I contratti di fornitura di lungo termine che consentirebbero ai piccoli 
produttori di fare gli investimenti necessari alla soddisfazione di tutti i 
termini del capitolato, conoscendo con certezza la remunerazione che 
otterranno per la durata del bando; 
• La semplificazione dei capitolati e la loro ampia pubblicizzazione che 
faciliterebbe l’aumento del numero dei partecipanti al bando, migliorando 
la concorrenza e la varietà delle offerte presentate. 
 
3) Nel caso di enti pubblici dotati solo delle strutture per scaldare piatti pronti o 
assemblare ingredienti altamente elaborati, i produttori agricoli hanno poche 
possibilità di qualificarsi quali fornitori di materia prima. La presenza di cucine 
non attrezzate per la lavorazione e lo stoccaggio dei prodotti freschi, che 
utilizzano per la preparazione dei pasti materie prime già lavorate, come i 
prodotti di IV71	e	 V72 gamma, e i surgelati, limita enormemente le possibilità di 
fornitura da parte dei produttori locali (essi, infatti, non essendo strutturati per 
svolgere le attività di trasformazione dei prodotti, non potranno rifornire 
direttamente il servizio di ristorazione). 
Le amministrazioni pubbliche che gestiscono, invece, direttamente il servizio si 
rivelano maggiormente in grado di offrire menù per la maggior parte o 
completamente basati su prodotti regionali freschi e stagionali. L’utilizzo diretto 
dei prodotti da parte delle amministrazioni pubbliche dotate di cucina propria 
risulta inoltre vantaggioso in termini di approvvigionamento, nel momento in cui 
i fornitori di prodotti, acquistati in così larga scala, sono disponibili a fornire 
sconti alla P.A. acquirente; sconti di cui invece, in caso di appalto affidato ad 
aziende di ristorazione, beneficia prevalentemente il ristoratore stesso, senza 
traslare interamente il beneficio a valle. 
 
4) Il quarto elemento critico fa riferimento all’assetto di competenze richieste sia 
ai soggetti dell’Amministrazione pubblica responsabili della gestione delle 
politiche di approvvigionamento e di selezione dei fornitori, sia al personale del 
gestore del servizio. 
																																																								
71 Ortofrutta fresca, lavata, confezionata e pronta al consumo. 
72 Frutta e verdure cotte e ricettate, confezionate e pronte al consumo. 
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Alcuni studi effettuati sui servizi di ristorazione pubblica collettiva in Gran 
Bretagna mettono in evidenza come il personale che lavora nei servizi di 
ristorazione collettiva abbia spesso scarse competenze sulle modalità di 
reperimento e gestione degli approvvigionamenti con prodotti locali e una 
mancanza di fiducia e di conoscenze sulle loro possibilità di utilizzo.   
Anche se diversi soggetti hanno predisposto delle guide a tal fine, questo non 
prova che tali guide siano utilizzate o utili. In Inghilterra, ad esempio, la Soil 
Association, consapevole di tale ostacolo, offre corsi di formazione agli 
acquirenti del settore pubblico diretti a spiegare i processi di 
approvvigionamento locale, l’importanza dei prodotti di stagione e biologici e 
per aiutare ad identificare i produttori/fornitori da cui acquistare.  
Per favorire l’introduzione dei prodotti locali, oltre alla conoscenza generica dei 
prodotti agroalimentari locali, è necessario conoscere anche come è 
organizzato il mercato e quantificare l’offerta disponibile. In collaborazione con 
realtà organizzative locali (come le associazioni, i consorzi, le camere di 
commercio) è possibile altresì promuovere la costruzione di albi di fornitori di 
produttori locali, con ampio dettaglio circa le potenzialità, in termini di ampiezza, 
qualità e servizio, dell’offerta di ciascuna impresa. Tali informazioni consentono 
all’amministrazione di adattare le sue esigenze in base alla fornitura locale: la 
definizione dei lotti, delle modalità di consegna, del tipo di imballaggio e di tutte 
le altre specifiche tecniche che hanno un impatto ambientale, sociale e sulla 
qualità possono essere stabiliti nel rispetto delle condizioni che i produttori locali 
sono in grado di offrire. 
Oggigiorno uno dei principali ostacoli allo sviluppo è proprio rappresentato dalla 
difficoltà di incontro tra domanda e offerta: “la scarsità di relazioni tra città ed 
agricoltura è probabilmente il più grande ostacolo allo sviluppo potenziale della 
filiera corta”73 . A tal fine, un ruolo fondamentale può essere giocato dalle 
diverse forme associative (produttori, consumatori, istituzioni, ecc.) esistenti o 
creati appositamente, in grado di sviluppare progetti ed iniziative finalizzate ad 
accrescere la presenza di prodotti locali nei servizi di ristorazione collettiva. 
 
  																																																								
73 Ismea (2011), Linee guida per la stesura di capitolati di gara relativi a forniture di alimenti a 
filiera corta nelle mense pubbliche, Roma, pag. 14. 	
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Figura n. 2.3 - Scheda riassuntiva dei principali ostacoli allo sviluppo di una politica di 
approvvigionamento di prodotti locali  
  
Fonte: Ismea (2011), Manuale Capitolati di gara e best practices per le forniture di alimenti a 
filiera corta nelle mense pubbliche, Roma. 
 
Un esempio di best practice in tal senso è dato dal sistema di ristorazione 
scolastica della città di Piacenza e provincia, ove gli agricoltori locali hanno 
fondato un consorzio chiamato BIOPIACE (PIACE sta per PIACENZA e MI 
PIACE) che risulta essere tra l’altro il principale fornitore della compagnia di 
catering attualmente in carica per l’erogazione del servizio di fornitura dei pasti 
alla ristorazione scolastica (CIR - Compagnia Italiana di Ristorazione): questo 
fornisce frutta, verdura, biscotti, latte e formaggi biologici nonché carne (non 
biologica). La stretta relazione tra la società di catering ed il consorzio rivestiva 
un ruolo fondamentale al fine di ottenere l’aggiudicazione dell’appalto74. 																																																								
74 Per ulteriori approfondimenti sull’argomento si veda: Bocchi S., Spigarolo R., Sarti M. V. & 
Nölting B.(2009), Organising supply chains of organic products for Italian school meals - The 
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Per concludere, una politica di acquisti improntata al concetto di filiera corta è sì 
perseguibile ma senza estremismi, in quanto questo deve essere considerato 
un plus perseguibile laddove possibile e conveniente e spesso in deroga alla 
disposizione normativa vigente che regola gli acquisti pubblici: “occorre 
individuare un punto di equilibrio tra costi, qualità, impatto ambientale, varietà 
dell’offerta gastronomica, sicurezza alimentare, omogeneità dell’offerta e 
continuità del servizio pubblico”75. 
																																																																																																																																																																		
case of the province and of the city of Piacenza. In: Nölting B. (ed.): Providing organic school for 
youths in Europe - Policy strategies, certification and supply chain management in Denmark, 
Finland, Italy and Norway. Proceedings of the iPOPY seminar held at the BioFach February 
20th 2009 in Nuremberg, Germany. CORE Organic Project Series Report, ICROFS 
(International Centre for Research in Organic Food System), Tjele, Denmark, pp. 23-29. 
75 Ribotto C., Barbera F., Le buone pratiche di ristorazione collettiva, Analisi della filiera dei 
prodotti locali, controlli e certificazione del sistema di ristorazione scolastica, in Programma 
ALCOTRA 2007-2013, progetto n. 121, Università di Torino, Dipartimento di Politica, Culture e 
Società, pag. 13. 
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CAPITOLO 3 - Organizzazione sostenibile del servizio 
di ristorazione 
 
 
 
3.1 Alternative gestionali per la ristorazione scolastica 
 
Il servizio di ristorazione scolastica può essere organizzato in base a diverse 
modalità organizzative gestionali, o supply chain. 
Con il termine supply chain ci riferiamo ad una sorta di percorso “dal campo alla 
tavola” che può essere individuato lungo l’intero servizio: dalla produzione della 
materia prima, agli approvvigionamenti, passando per la preparazione dei pasti, 
all’eventuale trasporto, fino al momento del pasto e alla gestione del suo fine 
vita (ovvero la gestione dei rifiuti). Dal punto di vista organizzativo, essa può 
quindi essere più o meno lunga e coinvolgere un numero maggiore o minore di 
attori. 
Ovviamente, “la scelta di come organizzare il servizio di ristorazione deve 
essere adottata tenendo conto di molteplici aspetti, quali: le strutture e le risorse 
umane ed economiche di cui dispone il Comune, il livello qualitativo che si 
intende raggiungere nell’erogazione del servizio, la localizzazione dei centri di 
cottura e dei punti di distribuzione, le distanze da percorrere, il numero di utenti 
a cui è rivolto il servizio e le loro caratteristiche, le fonti di approvvigionamento 
delle materie prime1 ”. A seconda dell’alternativa gestionale scelta, varierà 
anche l’entità del ricorso a fornitori esterni e, di conseguenza, le procedure di 
selezione utilizzate. 
Attualmente, come evidenziato nel Quaderno Risteco n°7 - Il Green Public 
Procurement, i modelli gestionali di ristorazione scolastica maggiormente 
utilizzati sono i seguenti: 
1) gestione diretta del servizio da parte dell’ente pubblico: la Pubblica 
Amministrazione eroga il servizio di ristorazione gestendo direttamente tutte le 																																																								
1  Ribotto C., Barbera F., Le buone pratiche di ristorazione collettiva, Prodotti locali e 
ristorazione scolastica: un rapporto da costruire lungo la filiera, in Programma ALCOTRA 2007-
2013, progetto n. 121, Università di Torino, Dipartimento di Politica, Culture e Società, pag. 9. 
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attività connesse alla produzione del pasto e all’erogazione del servizio con 
personale alle proprie dipendenze, presso strutture di propria competenza. 
 
Figura 3.1 - La supply chain nella ristorazione in gestione diretta 
  
Fonte: Consorzio Risteco (a cura di) (2009), Quaderno n° 7 - Il Green Public Procurement, 
Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino). 
 
 
2) appalto del solo servizio di trasporto dei pasti: la Pubblica Amministrazione 
prepara i pasti nelle proprie cucine centralizzate e si affida a terze imprese per il 
loro trasporto. Nei punti di distribuzione opererà il personale della stessa P.A. 
 
Figura 3.2 - La supply chain nel caso di appalto del solo servizio di trasporto 
   
Fonte: Consorzio Risteco (a cura di) (2009), Quaderno n° 7 - Il Green Public Procurement, 
Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino). 
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3) appalto della sola fornitura di derrate: la Pubblica Amministrazione seleziona, 
tramite bando pubblico, i fornitori delle derrate alimentari utilizzate per la 
produzione dei pasti. 
 
Figura 3.3 - La supply chain nel caso di appalto esterno del solo approvvigionamento delle 
materie prime agroalimentari 
  
Fonte: Consorzio Risteco (a cura di) (2009), Quaderno n° 7 - Il Green Public Procurement, 
Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino). 
 
 
4) appalto esterno dell’intero servizio di ristorazione: la Pubblica 
Amministrazione affida a una società di ristorazione esterna il compito di 
erogare l’intero servizio. La società provvederà quindi, con proprio personale, 
ad effettuare gli approvvigionamenti delle materie prime (agroalimentari e non) 
necessarie, alla preparazione dei pasti, al loro trasporto e distribuzione agli 
utenti. 
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Figura 3.4 - La supply chain nel caso di servizio di ristorazione affidato in appalto 
  
Fonte: Consorzio Risteco (a cura di) (2009), Quaderno n° 7 - Il Green Public Procurement, 
Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino). 
 
L’affido del servizio di ristorazione o di una parte di esso alla società di 
ristorazione da parte dell’Amministrazione Pubblica avviene attraverso una gara 
d’appalto, resa nota attraverso un apposito bando. All’interno di quest’ultimo, il 
Capitolato d’appalto rappresenta il documento nel quale vengono fissati i vincoli 
contrattuali tra fornitore e committente al fine di ridurre al massimo la 
discrezionalità nell’esecuzione del servizio e stabilire obiettivi qualitativi minimi 
che l’Amministrazione desidera vengano raggiunti e rispettati. 
Nel nostro paese, in base ai dati forniti da Slow Food Italia (2015)2, la gestione 
del servizio nei Comuni italiani è in appalto nell’80,34% dei casi, interna nel 
14,88% dei casi e mista nel 4,77% dei casi. 
 
 
 
3.2 L’approccio Life Cycle Thinking (LCT) e l’analisi LCA 
 
L’approccio del Life Cycle Thinking (LCT) consiste nell’andare a considerare 
tutti i carichi ambientali e i consumi energetici provocati da un prodotto/servizio 																																																								
2 Lusso P., Saglietti C. (2015), Pensa che mensa… scolastica! Linee guida per una mensa 
scolastica di qualità, in Slow Food, Slow Food Editore. 
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durante tutte le fasi del suo ciclo di vita, dall’estrazione delle materie prime alle 
fasi di trasformazione, di trasporto e di utilizzo, fino a giungere al fine vita, con 
le relative alternative di smaltimento. 
 
Figura 3.5 - Un esempio di applicazione dell’approccio LCT al settore della ristorazione 
 
Fonte: Consorzio Risteco (a cura di) (2005), Quaderno n°1 - Strumenti per la sostenibilità del 
servizio di ristorazione, Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino). 
 
Tale approccio è alla base delle Politiche Integrate di Prodotto promosse nel 
2003 dall’Unione Europea, le quali suggeriscono proprio di valutare l’impatto 
ambientale dei prodotti/servizi in un’ottica di ciclo di vita. 
La Life Cycle Assessment (LCA) rappresenta il principale strumento operativo 
del Life Cycle Thinking, in quanto permette di determinare e quantificare in 
maniera scientifica il carico ambientale associato ad un prodotto/servizio “dalla 
culla alla tomba”. Si tratta di “un procedimento oggettivo di valutazione dei 
carichi energetici e ambientali relativi a un processo o un’attività, effettuato 
attraverso l’identificazione dell’energia e dei materiali usati e dei rifiuti rilasciati 
nell’ambiente. La valutazione include l’intero ciclo di vita del processo o attività, 
comprendendo l’estrazione e il trattamento delle materie prime, la 
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fabbricazione, il trasporto, la distribuzione, l’uso, il riuso, il riciclo e lo 
smaltimento finale3”. 
Tale approccio risulta particolarmente innovativo rispetto al passato, soprattutto 
da due punti di vista: 
1) considera l’intera filiera produttiva invece che una singola fase della stessa: 
l’obiettivo principale dello studio LCA è l’identificazione dei principali impatti 
ambientali per ridurli senza semplicemente spostarli a monte o a valle in 
un’altra fase del ciclo produttivo; 
2) analizza congiuntamente i diversi settori industriali appartenenti alla filiera, 
non tenendo conto delle tradizionali distinzioni settoriali utilizzate dall’approccio 
economico: ad es., lo studio LCA del servizio di ristorazione scolastica richiede 
di studiare, tra gli altri, il settore agricolo, l’industria alimentare e di 
trasformazione, del packaging, dei trasporti e della logistica, ecc. 
La procedura di uno studio LCA è standardizzata a livello internazionale dalle 
norme ISO della serie 14040. 
L’applicazione di un approccio LCT al servizio di ristorazione consente di 
andare a valutare, quantificare e ridurre i numerosi impatti ambientali correlati 
fondamentalmente alle modalità organizzative e gestionali secondo cui il 
servizio stesso è erogato (strutture e risorse di cui si dispone, livello qualitativo 
che si intende garantire nell’erogazione del servizio, localizzazione dei centri di 
cottura e dei punti di distribuzione, distanze da percorrere, fonti di 
approvvigionamento delle materie prime, caratteristiche e numero di utenti cui è 
rivolto il servizio ed eventuali esigenze alimentari specifiche e la tipologia di 
servizio). 
Per condurre l’analisi LCA del servizio di ristorazione4, si parte dalla produzione 
delle materie prime alimentari fino al fine vita o smaltimento dei rifiuti. In 
particolare, le fasi principali da considerare durante l’analisi del ciclo vita sono5: 
 
																																																								
3 Consorzio Risteco (a cura di) (2005), Quaderno n°1 - Strumenti per la sostenibilità del servizio 
di ristorazione, Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino). 
4 A tal fine si farà riferimento al modello gestionale di ristorazione in appalto, ovvero alla 
tipologia di servizio maggiormente complessa dal punto di vista della procedura di selezione dei 
fornitori. Le stesse indicazioni possono, comunque, essere adattate alle altre tipologie di 
servizio. 
5 Consorzio Risteco (a cura di) (2010), Quaderno Ristorazione sostenibile con i prodotti bio, 
Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino). 
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1) Produzione delle derrate alimentari6 e dei prodotti accessori (intesi come 
materie prime) utilizzati durante il servizio; 
2) Logistica (trasporto delle materie prime verso il centro di preparazione dei 
pasti); 
3) La preparazione del pasto; 
4) Logistica (trasporto del pasto dalla cucina al ristorante); 
5) Consumo del pasto; 
6) Gestione dei rifiuti; 
7) Logistica di ritorno (trasporto dei contenitori vuoti fino alla cucina); 
8) Lavaggio e pulizia. 
Tali fasi generano degli impatti ambientali che possono essere attribuiti 
direttamente o indirettamente al servizio di ristorazione. Ovviamente i gestori 
del servizio di ristorazione potranno agire soltanto su quelle fasi del servizio di 
ristorazione che generano impatti “diretti”, al fine di prevenirli o quantomeno di 
ridurli (ad esempio, trasporto dei pasti dalle cucine al ristorante, preparazione e 
cottura delle derrate, operazioni di lavaggio e pulizia legate al lavoro di 
preparazione del pasto ed al servizio di distribuzione, ecc.), mentre gli impatti 
“indiretti” risultano indipendenti dalle scelte dei gestori del servizio che 
dovranno attenersi a quanto pattuito/stabilito dal committente (ad esempio, 
impatti derivanti dalla produzione delle derrate acquistate e generati 
dall’agricoltura, impatti derivanti dalla produzione dei prodotti accessori quali 
detergenti, gestione dei rifiuti organizzata dalle collettività territoriali, ecc.) 
 
 
 
3.3 Impatti ambientali significativi della ristorazione e possibili 
disposizioni da inserire nei Capitolati d’appalto ai fini di una 
loro riduzione 
 
L’analisi degli impatti ambientali nell’ambito della ristorazione riguarda i flussi di 
materiali, quelli di energia e le emissioni nell’ambiente, in particolare in aria e in 
acqua; oltre a questo occorre tener conto delle materie prime utilizzate, dei 																																																								
6 Per approfondimenti su questo tema si rinvia al capitolo precedente.  
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consumi idrici, dei trasporti effettuati prima, durante e dopo il ciclo di produzione 
e somministrazione dei pasti, e per finire della gestione dei rifiuti, considerando 
le diverse opzioni di riciclaggio e smaltimento usufruibili.  
Affinché si possa analizzare in modo più dettagliato le varie criticità ambientali 
cui facciamo riferimento, il servizio di ristorazione può essere suddiviso 
idealmente in tre fasi, analizzabili singolarmente: 
1) la fase di produzione del pasto; 
2) la fase di distribuzione del pasto; 
3) la fase di fine vita. 
 
Figura 3.5 - Flussi di materia e di energia del servizio di ristorazione 
 
Fonte: Consorzio Risteco (a cura di) (2010), Quaderno Ristorazione sostenibile con i prodotti 
bio, Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino). 
 
La redazione del Capitolato d’appalto rappresenta un momento chiave a 
disposizione dei Comuni per influenzare la qualità del servizio di ristorazione 
scolastica: attraverso questo strumento si ha infatti la possibilità di inserire delle 
disposizioni di carattere ambientale che mirino a ridurre alla fonte gli impatti 
connessi al servizio. Tutto questo può essere fatto in modo integrato e 
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coerente: per esempio, se uno degli obiettivi è quello di ridurre i rifiuti generati e 
avviare le frazioni residue a riciclo, sarà necessario non solo avviare una 
raccolta differenziata, ma individuare le possibilità di recupero di rifiuti 
concretamente esistenti sul territorio, nonché favorire, nella fase di 
approvvigionamento, la scelta di materiali e soluzioni coerenti con questa 
impostazione (quali utilizzare stoviglie monouso di una sola tipologia di 
materiale plastico, qualora si intenda avviare a riciclo questa frazione oppure 
raccogliere separatamente l’organico, qualora sia possibile inviarlo a 
compostaggio, scegliendo contestualmente di utilizzare stoviglie 
biodegradabili).  
 
 
3.3.1 Produzione del pasto 
 
Tale fase fa riferimento alla preparazione dei pasti e, ancor prima, alla gestione 
degli approvvigionamenti di materie prime agroalimentari e non. 
I pasti possono essere preparati dalla c.d. “cucina professionale”, ove questi 
vengono destinati al consumo immediato in sale da pranzo contigue e distribuiti 
tramite servizio al tavolo, collocazione nelle linee self-service7 o nelle isole free 
flow8 (senza alcuna logistica esterna) oppure possono essere preparati da un 
“centro di produzione pasti”, ove invece i pasti vengono in seguito veicolati in 
terminali satelliti per il consumo (il punto di somministrazione viene quindi ad 
avere solo una funzione di logistica interna). Quest’ultimo modello è 
ampiamente diffuso nel nostro Paese grazie soprattutto ai vantaggi che esso 
presenta, dovuti ad esempio alla possibilità di conseguire economie di scala 
nella produzione ed alla riduzione degli impatti ambientali causati9. 																																																								
7Tale modalità di distribuzione dei pasti presuppone alcuni vincoli in fase di progettazione, in 
quanto devono essere previsti arredi funzionali alla conservazione degli alimenti ed al loro 
mantenimento in temperatura, protetti da vetri per garantire adeguate condizioni igieniche, spazi 
per il ritiro vassoi e posate, carrelli per la raccolta dei vassoi al termine del pasto, ecc. 
Il sistema self-service fu introdotto per la prima volta in Italia nelle mense scolastiche di Torino, 
allo scopo di ridurre gli avanzi di cibo e quindi gli sprechi.  
8 Tale modello organizzativo del ristorante prevede, all’interno dello stesso, la creazione di 
“isole” in cui vengono servite le diverse portate (un’isola per i primi, una per i secondi, e così 
via). L’utente in questo modo può muoversi liberamente negli spazi, scegliendo i vari piatti che 
intende consumare. 
9 L’impatto ambientale di un unico centro di produzione pasti è chiaramente minore della 
somma degli impatti di più centri di cottura locali. 
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I modelli operativi adottati all’interno di una cucina centralizzata per la 
preparazione dei pasti sono essenzialmente 310: 
• legame fresco-caldo: i pasti vengono preparati, confezionati e trasportati 
nei punti di distribuzione utilizzando automezzi coibentati, in grado di 
mantenere una temperatura tra 60°C e 65°C costantemente. 
Ad oggi, nel nostro Paese, il pasto è veicolato, cioè non cucinato a 
scuola ma trasportato dalle cucine centralizzate al refettorio, nel 59,04% 
circa dei plessi11; la preparazione interna, invece, registra all’interno delle 
nostre scuole una presenza pari al 34,54%12. 
• legame freddo o refrigerato (cook & chill): i pasti vengono preparati nei 
centri di cottura con i metodi di cottura usuali, dopodiché vengono 
raffreddati velocemente (abbattimento) e conservati ad una temperatura 
controllata (0/4°C) in apposite celle frigorifere. Successivamente i pasti 
vengono trasportati in automezzi attrezzati con celle frigorifere, 
conservati nei punti di distribuzione e riattivati (riscaldati) al momento del 
consumo. 
A differenza di quanto avviene per il legame caldo, questa soluzione 
comporta chiaramente la presenza di più cucine. 
Tale legame ha fatto il suo esordio in Italia nel 1999 ed è soprattutto 
utilizzato per la produzione dei pasti destinati a strutture ospedaliere, 
registrando infatti nel nostro sistema di ristorazione scolastico una 
presenza pari all’1,78%13. 
− legame congelato: questo tipo di soluzione ha molte caratteristiche in 
comune con il legame freddo, rispetto al quale i pasti subiscono un 
abbattimento più drastico e vengono conservati ad una temperatura 
controllata di -18°C in apposite celle frigorifere. In questo caso, quindi, i 
pasti possono essere preparati con largo anticipo e stoccati congelati. 
Questa soluzione è comunque poco utilizzata nella ristorazione collettiva. 
																																																								
10 Consorzio Risteco (a cura di) (2006), Quaderno n° 2 - La produzione dei pasti, Litograph arti 
grafiche Sas, Venaria Reale (Torino). 
11 Lusso P., Saglietti C. (2015), Pensa che mensa… scolastica! Linee guida per una mensa 
scolastica di qualità, in Slow Food, Slow Food Editore. 
12 Idem. 
13 Idem. 
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Il “cook & chill” presenta chiaramente una serie di lavorazioni ulteriori rispetto al 
legame caldo, e quindi determinerà effetti diversi sull’ambiente, come si può 
vedere dalla figura 3.6. 
 
 
Figura 3.6 - Confronto fasi tra pasto veicolato caldo e pasto “cook & chill” 
  
Fonte: Consorzio Risteco (a cura di) (2006), Quaderno n° 3 - La logistica, Litograph arti 
grafiche Sas, Venaria Reale (Torino). 
 
In fase di progettazione del servizio occorrerà quindi valutare l’entità dei 
vantaggi/svantaggi ottenibili dalle diverse tipologie di legame adottabili, tenendo 
conto anche del fabbisogno energetico richiesto da ciascuno e dei costi 
ambientali connessi.  
Anzitutto, prima di procedere con l’analisi degli impatti ambientali generati in un 
centro di produzione pasti, è utile chiarire alcuni concetti. 
Una prima considerazione da fare riguarda la differenza tra i concetti di aspetto 
e impatto ambientale. Per il primo si fa riferimento a qualsiasi interazione tra il 
sistema preso in considerazione e l’ambiente, mentre nel secondo caso ci 
riferiamo invece alla modificazione apportata sull’ambiente causata proprio dal 
verificarsi dell’aspetto ambientale. 
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In secondo luogo, si vuol sottolineare l’importanza dell’attività di manutenzione 
in ottica di minimizzazione dell’impatto ambientale connesso all’utilizzo delle 
attrezzature di cui è dotato il centro di produzione pasti. Questo perché, 
sebbene risulti fondamentale l’inserimento a tal scopo nel capitolato di requisiti 
di qualità ambientale nella scelta delle attrezzature di cui dotarsi (ad esempio 
elevata efficienza energetica delle apparecchiature elettriche ed elettroniche, 
riciclabilità dei materiali componenti le attrezzature, ecc.), l’attenzione a tali 
caratteristiche risulterebbe vanificata se le suddette attrezzature ed impianti non 
sono sottoposti ad un adeguato e tempestivo programma di manutenzione, che 
consenta di mantenere nel tempo elevati livelli di efficienza in fase di utilizzo. 
I principali aspetti ambientali derivanti da un centro di produzione pasti 
riguardano14: 
 la LOGISTICA “PRIMARIA” = con questo termine si fa riferimento ai flussi di 
materiali e di informazioni che intervengono dai punti di produzione di beni e 
servizi verso il centro di produzione dei pasti. 
Questo servizio è solitamente erogato dai singoli produttori delle merci o da 
essi mediante terze imprese e secondo la modalità “un mezzo per ogni 
prodotto”. Di conseguenza il centro di produzione dei pasti che acquista diversi 
prodotti (materie prime agroalimentari, detergenti e prodotti per la pulizia, 
prodotti accessori, ecc.) riceverà gli stessi da diversi trasportatori ed in tempi 
diversi. Questa modalità di organizzazione della logistica presenta diversi effetti 
negativi, tra cui15: 
- la duplicazione delle operazioni di trasporto, in quanto il numero dei trasporti 
dipende sia dal numero di ordini effettuati, sia dal numero di fornitori cui gli 
ordini sono indirizzati. Tutto questo altro non fa che incrementare i costi di 
trasporto e l’inquinamento atmosferico. 
- la possibilità che i mezzi di trasporto viaggino con carico solo parziale 
(siccome il trasporto viene effettuato per prodotto, il servizio viene erogato 
indifferentemente sia che il mezzo sia pieno sia che lo sia solo parzialmente). 
Questo provoca un aumento dei costi sia economici che ambientali.  
																																																								
14 Questo lavoro di elencazione dei principali aspetti ambientali è stato fatto prendendo spunto 
dal Quaderno n° 2 - La produzione dei pasti, I Quaderni di Risteco, Marzo 2006, pag. 33 e 
seguenti. 
15 Consorzio Risteco (a cura di) (2006), Quaderno n° 3 - La logistica, Litograph arti grafiche 
Sas, Venaria Reale (Torino), pag. 4-5. 
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- l’aumento del numero delle operazioni di accettazione e stoccaggio delle 
merci, in quanto potrebbe ad esempio essere necessario destinare parte del 
personale a questa specifica operazione e di conseguenza istruirlo in maniera 
adeguata alla scopo.  
Non è poi da trascurare che la maggioranza dei trasporti viene effettuata su 
gomma: gli impatti ambientali non riguardano, quindi, soltanto l’impatto 
atmosferico causato, ma anche il peggioramento delle condizioni del traffico, la 
congestione della viabilità e la diminuzione della sicurezza dei trasporti.  
La modalità di trasporto verso cui sarebbe opportuno tendere è quella 
intermodale, ovvero quella che integra tra loro diverse tipologie di trasporto: 
navale, su rotaia e su gomma. Il trasporto, in questa soluzione, avviene su 
lunghe distanze mediante l’ausilio di una combinazione di mezzi diversi come 
camion+treno o camion+nave. Le merci vengono stoccate in specifici container, 
da cui non vengono prelevate fino a che non hanno raggiunto la destinazione 
finale16. 
L’implementazione di un sistema di trasporto intermodale deve essere 
supportato dalla creazione di un sistema di piattaforme logistiche territoriali (per 
esempio, provinciali), dove vengono raccolte e stoccate adeguatamente per 
categoria merceologica tutte le merci destinate a quello specifico territorio. 
Successivamente poi, a seconda delle necessità dei centri di preparazione dei 
pasti, vengono poi organizzati gli approvvigionamenti (che quindi non 
riguarderanno più il singolo prodotto, bensì il mix di prodotti necessari), i quali 
avverranno principalmente su gomma. La logistica distributiva verrà quindi 
organizzata per “punto di destinazione”, con il vantaggio di far viaggiare i mezzi 
sempre a pieno carico. 
L’utilizzo di piattaforme logistiche incrementa, quindi, l’efficienza dei trasporti, i 
quali non vengono più organizzati da molti produttori verso molti consumatori, 
ma vengono organizzati per singolo consumatore, sulla base dei prodotti, 
agroalimentari e non, ad esso necessari. 
 
  
																																																								
16 Una variante di trasporto intermodale è costituita dal c.d. “traffico accompagnato”, in cui gli 
automezzi viaggiano su treni o navi assieme agli autisti. 	
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Figura 3.7 - Confronto tra trasporti organizzati separatamente dai diversi produttori agricoli e 
trasporti operati con piattaforma logistica 
 
Fonte: Consorzio Risteco (a cura di) (2009), Quaderno n° 7 - Il Green Public Procurement, 
Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino). 
 
L’impatto ambientale legato alla congestione del traffico nelle aree urbane e 
all’inquinamento atmosferico possono essere rispettivamente contenuti 
mediante un’attenta predisposizione dei percorsi e l’utilizzo di mezzi a basso 
impatto ambientale (a metano, elettrici o a biocombustibili). 
Il Capitolato potrebbe quindi, ad esempio, richiedere all’aggiudicatario l’utilizzo 
di mezzi di trasporto a basso impatto ambientale oppure prevedere la possibilità 
di attribuire punteggi ponderativi alle offerte che prevedono l’effettuazione di 
attività di deposito e trasporto delle merci mediante soluzioni collettive come il 
magazzinaggio comune e gli spostamenti a pieno carico degli automezzi, con 
conseguente riduzione del numero di viaggi.  
 il MAGAZZINO = Le merci che qui arrivano consistono principalmente in 
alimenti non deperibili e in materiali ed attrezzature utilizzati nel centro di 
produzione dei pasti (ad esempio, detergenti ed altri prodotti chimici). 
Le principali attività qui svolte fanno quindi riferimento al ricevimento delle 
merci, al loro disassemblaggio e al loro stoccaggio. Tali operazioni generano i 
seguenti aspetti ambientali: 
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- produzione di rifiuti, principalmente derivanti da imballaggi e costituiti in 
genere da plastica, legno e carta/cartone; 
- stoccaggio di sostanze pericolose, costituite ad esempio dai detergenti, 
igienizzanti e sanificanti utilizzati nel centro di produzione dei pasti. Tali 
sostanze dovrebbero essere immagazzinate coerentemente con le loro 
caratteristiche e stoccate in condizioni di sicurezza. 
Gli imballaggi costituiscono una tipologia di rifiuti particolarmente rilevante 
all’interno dei centri di preparazione dei pasti, essendo strettamente connessa 
agli approvvigionamenti di materie prime (agroalimentari e non). 
Le materie prime arrivano ai centri di preparazione dei pasti all’interno di 
diverse tipologie di imballaggi17: 
- imballaggi primari: a diretto contatto con gli alimenti (o comunque con il bene 
da confezionare), svolgono quindi una funzione protettiva; 
- imballaggi secondari: utilizzati per contenere più unità di uno stesso bene, 
servono quindi ad ottimizzare gli spazi necessari per il trasporto (generalmente 
si tratta di un trasporto di prossimità); 
- imballaggi terziari: racchiudono più imballaggi secondari e vengono dunque 
utilizzati per i trasporti di grandi quantità di beni su grandi distanze. 
Una volta terminato il trasporto, perciò, gran parte dell’imballo (a perdere) 
esaurisce la propria funzione e diventa un rifiuto. Oltre alla quantità degli stessi, 
un aspetto rilevante è costituito anche dalla loro qualità, cioè dai materiali di cui 
sono costituiti: di norma, infatti, gli imballaggi sono costituiti da materiali 
eterogenei, i quali devono essere differenziati prima di essere avviati a riciclo. 
Queste considerazioni rendono quindi evidente come la riduzione alla fonte 
degli imballaggi rappresenta una soluzione ambientalmente preferibile18. Alcuni 
suggerimenti volti a ridurre tale tipologia di rifiuti consistono nell’utilizzo di 
imballaggi monomateriali realizzati in materiale totalmente o parzialmente 
riciclati e facilmente riciclabili e, ove possibile, di imballaggi a rendere (o 
riutilizzabili). In quest’ultimo caso, il fornitore di materie prime si occupa anche 
del ritiro periodico degli imballaggi, della loro pulizia e sanificazione, e del loro 
riutilizzo per il trasporto delle successive forniture. Nel settore della ristorazione, 																																																								
17 Consorzio Risteco (a cura di) (2007), Quaderno n° 5 - La gestione dei residui e dei rifiuti, 
Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino), pag. 9. 
18 Ovviamente garantendo la funzione base dell’imballaggio, non mettendo quindi a repentaglio 
la loro funzione di protezione e di garanzia dell’integrità delle derrate che contengono. 
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gli imballaggi a rendere sono molto diffusi soprattutto per quanto riguarda gli 
imballaggi secondari e terziari (ad esempio, pallets e cassette di plastica o 
legno per il trasporto di prodotti ortofrutticoli) ma anche per quanto riguarda gli 
imballaggi primari (riferendoci, ad esempio, all’erogazione di bevande alla 
spina). Un sistema simile è quello dei contenitori ricaricabili, spesso utilizzato 
per i detergenti e altri prodotti per la pulizia. In questo caso l’utilizzatore del 
prodotto ha a disposizione un contenitore riutilizzabile, il quale viene 
periodicamente ricaricato dal fornitore in caso di bisogno19. 
In tal caso, l’Ente che appalta il servizio di ristorazione potrebbe dunque inserire 
all’interno del Capitolato d’appalto delle disposizioni che incentivino la riduzione 
dei rifiuti come, ad esempio, prevedere dei punteggi premianti laddove si 
documenti una politica volta alla riduzione degli imballi utilizzati oppure si ricorra 
ad imballaggi a rendere. Sempre in ottica ambientale, con riferimento alle 
materie prime agroalimentari approvvigionate, potrebbe essere richiesta la 
fornitura di alimenti prodotti con l’utilizzo di tecniche produttive a basso impatto 
ambientale20, mentre, con riferimento ai prodotti per la pulizia (necessari alla 
sanificazione ed igienizzazione sia degli ambienti, che delle stoviglie e 
attrezzature utilizzate per la cottura e preparazione dei pasti), i cui impatti 
ambientali sono costituiti dal consumo di acqua e dagli scarichi idrici effettuati, 
potrebbe essere richiesto l’utilizzo di prodotti a basso impatto ambientale (ad 
es. Eco-label comunitario). Infine, si tenga presente che ulteriori impatti 
ambientali potrebbero derivare dall’eliminazione di alimenti scaduti e quindi non 
più consumabili, qualora una politica di approvvigionamento non ottimale 
portasse ad avere eccedenze di entità tale da avariarsi. 
																																																								
19 Questo sistema, così come quello riguardante gli imballi a rendere, consente di ottenere 
anche dei vantaggi economici, in quanto viene acquistato solamente il contenuto e non anche il 
contenitore.  
20 Le varie tipologie di derrate alimentari derivanti da filiere “controllate” (prodotti a filiera corta, 
biologici, prodotti a Denominazione d’origine (DOP, IGP e STG), prodotti agroalimentari 
tradizionali) sono state esaminate dettagliatamente all’interno del cap. 2 del presente elaborato. 
Si rimanda pertanto ad esso per approfondimenti sul tema. 
Si tenga comunque conto di come il concetto di “cibo sostenibile” non abbia solo a che fare con 
l’utilizzo di tecniche agronomiche a basso impatto ambientale, ma riguardi al contrario l’intero 
ciclo di vita degli alimenti, e quindi: 
- le modalità di produzione; 
- la qualità del cibo; 
- le modalità di trasporto e distribuzione; 
- le modalità di consumo. 
In tutte queste fasi, infatti, si generano vari impatti ambientali.  
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 il MAGAZZINO REFRIGERATO = gli alimenti deperibili devono essere 
conservati qui, in ambienti a temperatura controllata. I principali impatti 
ambientali connessi alle celle frigorifere fanno riferimento a: 
- consumo di energia elettrica; 
- utilizzo di gas refrigeranti perché, anche se è ormai vietato il loro utilizzo nelle 
nuove apparecchiature, gas di questo genere potrebbero essere ancora in uso 
in apparecchi preesistenti. Si tratta di gas ad elevato potenziale di effetto serra, 
qualora rilasciati nell’ambiente. 
- emissione di rumore, generato dall’impianto di compressione. L’entità di tale 
impatto deve essere valutata in relazione alla tipologia di area in cui è situato il 
centro di produzione dei pasti (area urbana o residenziale, piuttosto che area 
industriale). 
I discorsi fatti in precedenza con riferimento alle derrate alimentari e ai possibili 
impatti derivanti dall’eliminazione di alimenti scaduti valgono chiaramente 
anche in questa situazione. 
 la CUCINA = le operazioni svolte in cucina possono essere diverse, a 
seconda del pasto che si vuole ottenere. 
 
Figura 3.8 - Le attività di preparazione e cottura dei pasti 
 
Fonte: Consorzio Risteco (a cura di) (2006), Quaderno n° 2 - La produzione dei pasti, 
Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino). 
 
140		
Tali attività possono comunque essere raggruppate in due macrocategorie: 1) 
preparazione delle materie prime (ad esempio, mondatura e lavaggio delle 
verdure, taglio dei vari ingredienti, ecc.); 2) cottura degli alimenti. 
Gli aspetti ambientali connessi alle suddette attività fanno riferimento a: 
- consumo di energia, sia in termini di energia elettrica che di gas; 
- consumi di acqua (in questa categoria deve essere considerato anche 
l’impatto generato dallo scarico idrico in fognatura, il quale potrà essere più o 
meno rilevante a seconda dell’effettuazione di trattamenti preliminari di 
depurazione delle acque scaricate); 
- emissioni in aria21; 
- produzione di rifiuti, composti principalmente da rifiuti organici e, in parte, da 
imballaggi. 
Con riferimento a quest’ultimo aspetto, i rifiuti organici potrebbero essere ridotti 
ricorrendo all’utilizzo di materie prime agroalimentari (verdure, soprattutto, che 
devono essere accuratamente lavate e selezionate prima dell’utilizzo) di quarta 
e di quinta gamma. Tuttavia è da osservare che la scelta di tali prodotti, se da 
un lato contribuisce a limitare la produzione di rifiuti organici nel centro di 
cottura, dall’altro sposta questa problematica a monte, cioè nel punto in cui 
avviene la lavorazione degli ortaggi, e quindi in ottica di ciclo di vita non si 
ottiene un effettivo vantaggio ambientale ma solo uno spostamento dell’impatto 
a monte della filiera. Vero è anche, però, che questo spostamento permette di 
concentrare i rifiuti organici presso l’azienda agroalimentare, razionalizzando la 
gestione del rifiuto stesso. È importante comunque tener conto che l’utilizzo di 
tali tipologie di prodotti genererà comunque una quantità maggiore di rifiuti da 
imballaggi rispetto alla modalità che non prevede un loro utilizzo. 
 
  
																																																								
21 Per contenere tali impatti ambientali connessi alla produzione dei pasti in senso stretto, si 
potrebbero scegliere degli impianti tali da ridurre i consumi di acqua e di energia e le emissioni 
conseguenti. Esistono casi esemplari (molto rari, in realtà) di eco-edifici con tetti solari che 
producono una quantità di energia tale da poter essere utilizzata sia per cucinare i pasti che per 
riscaldare gli ambienti. Interventi di questo tipo consentono di ridurre due tipologie di impatti 
ambientali: il consumo di energia derivante da fonti non rinnovabili e l’emissione in atmosfera di 
CO
2. Alcune gare d’appalto, garantendo una durata dei contratti sufficientemente estesa, 
potrebbero incoraggiare e quindi giustificare l’investimento in questo tipo di impianti. 
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Figura 3.9 - Composizione merceologica dei rifiuti nei centri di produzione pasti per la 
ristorazione scolastica, a seconda che si utilizzino o meno prodotti di quarta gamma [Fonte: 
Consorzio Risteco] (sono stati omessi i flussi di rifiuti inferiori all’1% del totale) 
 
 
Fonte: Consorzio Risteco (a cura di) (2007), Quaderno n° 5 - La gestione dei residui e dei 
rifiuti, Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino). 
 
Infine, è da tenere presente che qualora venga utilizzato il “cook & chill”, 
rispetto al pasto veicolato caldo, questo potrebbe consentire un incremento 
dell’efficienza della produzione dei pasti nelle cucine centralizzate, in quanto 
rende possibile la separazione del momento di produzione del pasto dal 
momento del consumo. Potrebbe quindi essere possibile condensare le fasi di 
produzione in alcuni giorni (ad esempio, cinque giorni su sette anziché sette 
giorni su sette come avviene solitamente per la preparazione dei pasti veicolati 
caldi): questo consente di ottenere dei risparmi energetici all’interno del centro 
di cottura e consente in ogni caso di ottimizzare l’attività dei lavoratori, 
ottenendo vantaggi anche dal punto di vista economico.  
 il CONFEZIONAMENTO = in questa fase i pasti pronti vengono confezionati 
in maniera adeguata per il trasporto. 
Il “cook & chill” necessita in questa fase di una serie di lavorazioni aggiuntive ed 
ulteriori rispetto al pasto veicolato caldo, legate prima all’abbattimento della 
temperatura (che comporta quindi un maggior consumo energetico e l’utilizzo di 
sostanze refrigeranti, le quali hanno effetti notevoli sul potenziale di creazione 
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dell’effetto serra o sul potenziale di distruzione dell’ozono stratosferico, in caso 
di dispersioni in atmosfera) e poi al confezionamento in contenitori sigillati o in 
atmosfera controllata (che comporta quindi un maggior utilizzo di energia e 
l’uso di gas, come la CO
2
, che consentano di ottenere appunto un’atmosfera 
controllata). 
Il confezionamento del pasto, al termine della sua preparazione, può inoltre 
avvenire utilizzando diverse tipologie di contenitori. Molto spesso si fa 
riferimento al sistema Gastronorm, il quale definisce dimensioni e caratteristiche 
standardizzate per i diversi contenitori. Tali contenitori possono essere di 
diverse tipologie: 
- Gastronorm monouso (in materiale plastico), il quale può essere chiuso con 
coperchio o mediante un film saldato; 
- Gastronorm pluriuso, in acciaio o in plastica (solitamente policarbonato). 
La scelta ambientalmente preferibile ricade ovviamente sul pluriuso, in quanto 
la scelta del monouso determina forti impatti sull’ambiente connessi alla 
questione dello smaltimento dei rifiuti. 
 l’AREA DI LAVAGGIO DELLE STOVIGLIE = si tratta dell’area in cui, al 
termine della produzione e confezionamento pasti, vengono lavate le stoviglie 
(principalmente pentole) e le attrezzature utilizzate. 
In questa fase l’impatto ambientale principale è connesso all’utilizzo di acqua e 
detergenti per il lavaggio, che causano scarichi idrici in fognatura. Per 
contenere tali impatti è possibile, ad esempio, utilizzare detergenti a basso 
impatto ambientale. 
 la CENTRALE TERMICA = di solito il centro di produzione pasti è dotato di 
una centrale termica, utilizzata per fornire l’energia (calore e vapore) necessaria 
al funzionamento degli impianti e al riscaldamento degli ambienti. Gli aspetti 
ambientali correlati fanno riferimento a: 
- consumo di combustibili fossili; 
- emissioni in aria (si ricorda che, ai sensi del D.P.R. 412 del 26/08/1993, le 
caldaie devono essere sottoposte annualmente al controllo dei fumi). 
 l’AREA DI SANIFICAZIONE/LAVAGGIO AUTOMEZZI = può essere 
necessario adibire un’area precisa, all’esterno del centro di produzione dei 
pasti, per procedere a tali operazioni. 
Le operazioni svolte in quest’area sono relative a: 
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- lavaggio periodico e sanificazione interna del vano di carico degli automezzi; 
- lavaggio esterno.  
Gli impatti ambientali di questa fase sono associati allo scarico delle acque di 
risciacquo. 
 
In merito agli impatti ambientali connessi agli scarichi idrici, originati da diverse 
operazioni svolte nel centro di produzione dei pasti, un’ulteriore possibilità ai fini 
del loro contenimento consiste nel dotarsi di un impianto per la depurazione 
delle acque, utile a pre-trattare gli scarichi idrici prima che questi raggiungano la 
rete fognaria. 
 
 
3.3.2 Distribuzione del pasto 
 
Tale fase fa riferimento al consumo dei pasti, ed, eventualmente, al loro 
trasporto. 
I principali aspetti ambientali connessi a questa fase fanno riferimento a22:  
LOGISTICA “SECONDARIA” = con questo termine si fa riferimento al 
trasporto dei pasti dai centri di preparazione fino ai diversi punti di consumo. Si 
rende pertanto necessaria quando il centro di produzione dei pasti è distaccato 
rispetto al ristorante. 
Questa peculiarità è molto diffusa nell’ambito della ristorazione scolastica e 
quindi l’impatto ambientale connesso al trasporto dei pasti ha un costo tutt’altro 
che marginale nella nostra società. 
Un’attenta progettazione del servizio è funzionale sia a garantire la sicurezza 
alimentare del cibo trasportato, sia a ridurre i km percorsi, ottimizzando i 
consumi di carburante (e la spesa che ne deriva, di conseguenza) e 
contenendo le emissioni in atmosfera.  
Vi sono due vie, complementari e sinergiche, da percorrere per ridurre l’impatto 
ambientale legato al trasporto dei pasti: 
																																																								
22 Questo lavoro di elencazione dei principali aspetti ambientali è stato fatto prendendo spunto 
dal Quaderno n° 1 - Strumenti per la sostenibilità del servizio di ristorazione, I Quaderni di 
Risteco, Ottobre 2005, pag. 39-40.  
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- richiedere l’utilizzo di veicoli a basso impatto ambientale, minimo della 
categoria Euro 4 e superiori (ancora meglio se dotati di filtri anti-particolato per 
l’abbattimento dell’emissione di polveri sottili) o a metano o elettrici (i quali, a 
seconda del luogo dove il servizio è erogato, consentirebbero l’attraversamento 
dei centri storici delle città o di ztl ambientali) oppure l’utilizzo di carburanti a 
ridotto impatto ambientale, come ad esempio i biodiesel23 e il bioetanolo24.  
Questa rappresenta la via più semplice ma costosa da intraprendere: l’offerta di 
biocarburanti e di veicoli ecologici è ancora limitata ed inoltre questi mezzi 
presentano vincoli relativi alla poca autonomia, alla difficoltà 
nell’approvvigionamento del carburante, ecc. 
- ripensare la logistica dei trasporti, mediante un maggiore sforzo da un punto di 
vista intellettuale e creativo. Oggi nelle scuole, dove il sistema di ristorazione 
veicolato caldo è molto utilizzato, vengono solitamente fissati orari di consegna 
dei pasti uguali per tutti i punti di distribuzione da servire. Ciò potrebbe, quindi, 
determinare la necessità di utilizzare un maggior numero di automezzi, 
circolanti non a pieno carico, per consentire il rispetto della contemporaneità di 
consegna e distribuzione dei pasti in tutte le destinazioni, e tutto questo con 
ovvie ripercussioni da un punto di vista delle performance ambientali 
conseguibili. In quest’ottica, sarebbe quindi preferibile definire già all’interno del 
Capitolato degli orari di consegna dei pasti scaglionati (anche di 15-20 minuti, 
per esempio), in modo da permettere di organizzare in maniera più efficiente, 
ambientalmente ed economicamente, i giri fatti dai vari automezzi. 
È importante che venga definito anche un piano logistico delle percorrenze, in 
modo da individuare il percorso maggiormente preferibile da effettuare (sia sulla 
base dei km percorsi, sia in base al traffico previsto nelle zone da percorrere). 
L’ottimizzazione dei percorsi consente di ridurre la quantità di combustibile 
utilizzato e, di conseguenza, le emissioni ma tuttavia risulta anche chiaro il fatto 
che “un’organizzazione della logistica tendente a ridurre i chilometri dei trasporti 
per (…) la consegna dei pasti veicolati dai centri di cottura ai punti di consumo 																																																								
23 Carburante ottenuto dagli oli vegetali di soia, colza o girasole, a cui viene aggiunto del 
metanolo; si tratta di un carburante biodegradabile che può essere utilizzato da solo oppure 
miscelato ai carburanti tradizionali, senza richiedere modifiche degli impianti. 
24 Carburante ottenuto dalla fermentazione di prodotti agricoli ricchi di carboidrati e zuccheri, 
come cereali, canna da zucchero, barbabietole, frutta, vinacce e patate. Può essere ottenuto 
anche dalla fermentazione di biomasse cellulosiche o sottoprodotti agricoli, ma a costi maggiori. 
Può essere utilizzato come sostituto della benzina oppure può essere miscelato con essa (a 
seconda della quantità di bioetanolo miscelato, anche senza modifiche agli impianti). 
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deve fare i conti con un sistema impostato secondo logiche ancorate nel 
passato e non facilmente modificabili, se non con investimenti finalizzati a 
dotare le scuole di strutture per la preparazione dei pasti”25. Con riferimento a 
quest’ultimo aspetto, i Capitolati potrebbero ad esempio richiedere alle società 
di ristorazione obblighi di adeguamento strutturale e funzionale delle cucine e 
delle altre strutture destinate alla preparazione e al consumo degli alimenti. 
Per garantire un’adeguata qualità del servizio, l’ottimizzazione delle 
percorrenze deve essere inoltre accompagnata da procedure di prevenzione e 
gestione delle emergenze, che possono derivare da condizioni meteorologiche 
avverse, da intralci estemporanei del traffico o da problemi di funzionamento 
degli automezzi. L’attività di prevenzione può riguardare, ad esempio26: 
- consultazione giornaliera di bollettini meteorologici, in modo da informare gli 
addetti interessati circa eventuali condizioni meteo sfavorevoli relative alla 
giornata successiva; 
- aggiornamenti sulle condizioni del traffico locale, in modo da informare gli 
addetti interessati sulle condizioni relative alla viabilità, sulle modifiche della 
circolazione, sugli interventi di manutenzione stradale, ecc.; 
- interventi di manutenzione degli automezzi, programmati a scadenze 
periodiche. 
Per una corretta gestione delle emergenze, inoltre, è necessario prevedere la 
disponibilità di automezzi di scorta, per far sì di poter sempre garantire 
l’erogazione del servizio nei tempi richiesti. 
Non deve neppure essere trascurata l’importanza rivestita, in ottica ambientale, 
dalla manutenzione degli automezzi. Da un lato, infatti, la manutenzione 
periodica degli automezzi e delle relative attrezzature ed allestimenti consente 
di prevenire situazioni di emergenza e di assicurare adeguate condizioni di 
sicurezza per gli addetti al servizio; dall’altro, un adeguato programma di 
manutenzione consente di garantire sempre l’utilizzo nelle migliori condizioni di 
efficienza, limitando i consumi e, di conseguenza, gli impatti ambientali.  
Un’ultima cosa da tenere in considerazione in ottica ambientale riguarda, infine, 
il fatto che il tipo di legame con cui i pasti preparati devono essere trasportati ai 																																																								
25  Galli F., Brunori G. (2012), Verso una ristorazione scolastica italiana più sostenibile: 
sustainable public procurement. Agriregionieuropa, anno 8, n. 29 
26 Consorzio Risteco (a cura di) (2006), Quaderno n° 3 - La logistica, Litograph arti grafiche 
Sas, Venaria Reale (Torino), pag. 24. 
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punti di consumo influenza anch’esso sensibilmente i consumi di energia e di 
carburante. L’utilizzo di mezzi refrigerati, ad esempio, determina un aggravio 
dei consumi (nel caso in cui, ovviamente sia attivata la refrigerazione) e l’utilizzo 
di sostanze refrigeranti che, se disperse in aria, possono generare degli impatti 
ambientali. Comunque sia, l’uso di tali mezzi è indispensabile, ad esempio, per 
la veicolazione dei pasti preparati secondo il legame “cook & chill” (o per il 
trasporto di determinate tipologie di derrate alimentari), il quale necessita di una 
serie di lavorazioni ulteriori rispetto al legame “fresco-caldo”. 
Tuttavia, rispetto a quest’ultimo, presenta il vantaggio legato alla possibilità di 
ottimizzare i trasporti dei pasti: il fatto di non essere sottoposti giornalmente a 
vincoli temporali (così come avviene invece per quanto riguarda il legame 
“fresco-caldo”) permette di trasportare periodicamente i pasti in orari non di 
punta (per esempio, in notturna), beneficiando quindi di condizioni di traffico 
non congestionato; inoltre è possibile progettare i percorsi in modo da 
raggiungere tutti i punti di distribuzione con un solo mezzo (o comunque con un 
numero limitato di veicoli) di grandi dimensioni, contribuendo quindi alla 
riduzione delle emissioni in aria. 
Nell’ambito del tema relativo alla logistica “secondaria”, appare anche 
opportuno occuparsi del tema relativo alla logistica inversa (o, reverse logistics), 
cioè alla possibilità di movimentare i flussi di materiali e di informazioni a ritroso 
lungo la filiera organizzativa in modo da massimizzare il valore di materiali al 
termine della loro vita utile. L’implementazione di tale servizio può quindi 
contribuire all’ottimizzazione dei carichi e dei percorsi, in quanto lo stesso 
mezzo può, ad esempio, una volta terminata la somministrazione ed il consumo 
dei pasti, raccogliere e ridistribuire alcune tipologie di cibi presso centri per i 
bisognosi o canili e gattili (in base a quanto previsto dalle Leggi n. 179/02, per 
l’utilizzazione dei residui di cibo non distribuito come mangime per animali, e n. 
155/03, per la destinazione di cibi intatti quali pane e frutta a centri per i 
bisognosi). 
 SOMMINISTRAZIONE = gli aspetti ambientali connessi a questa fase 
riguardano essenzialmente la scelta della tipologia di stoviglie e dei diversi 
accessori che si intendono utilizzare nella fase di consumo dei pasti, la modalità 
di distribuzione delle bevande ed i rifiuti generati nei ristoranti, principalmente 
rappresentati dalla frazione organica (ad es. alimenti distribuiti e non 
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consumati). Da non dimenticare comunque anche quegli aspetti, qualora si opti 
per l’utilizzo del legame “cook & chill”, legati alla fase di stoccaggio (che 
comporta un maggior consumo energetico e l’uso di sostanze refrigeranti, le 
quali, se disperse in aria, possono generare degli impatti ambientali) e 
riattivazione (che comporta un maggior consumo energetico). 
Con riferimento all’occorrente per consumare il pasto, occorre considerare che 
generalmente un coperto è formato da: 
- piatti; 
- bicchieri; 
- posate; 
- materiale di consumo, tra cui tovagliette e tovaglioli. 
In generale le scelte adottate in questa fase possono essere fatte in ottica 
ambientale, ricorrendo a stoviglie al 100% biodegradabili oppure riutilizzabili, 
anche se tuttavia “la praticità di gestione e le difficoltà strutturali, relative alla 
mancanza di punti di lavaggio, sono elementi fondamentali della scelta delle 
amministrazioni di rimanere alle stoviglie monouso”27. 
Le stoviglie pluriuso possono essere costituite da materiali diversi; 
generalmente si fa riferimento a piatti in ceramica o in materiale plastico 
(polipropilene o melamina) ed a bicchieri in vetro o materiale plastico. Da un 
punto di vista ambientale, rispetto al monouso, presentano alcuni vantaggi 
connessi principalmente a un ridotto utilizzo di risorse non rinnovabili per la loro 
fabbricazione (soprattutto nel caso di vetro o ceramica) e una minore incidenza 
relativa alla fase di gestione a fine vita, in quanto la generazione dei rifiuti è 
principalmente connessa ai casi di rottura della stoviglia ed alle sostituzioni 
periodiche in caso di usura. Le operazioni di gestione quotidiana del pluriuso 
generano tutta una serie di costi, connessi principalmente all’acquisto e al 
funzionamento delle lavastoviglie (consumo di acqua ed energia elettrica), 
all’utilizzo di detergenti e prodotti per la pulizia e all’impiego di personale 
addetto a tali operazioni. Le possibili modalità di gestione a fine vita delle 
stoviglie pluriuso utilizzate dipendono invece fondamentalmente dal materiale di 
cui sono costituite: nel caso delle stoviglie in ceramica, le modalità di gestione a 
fine vita sono riconducibili al solo smaltimento in discarica (pur non trattandosi 																																																								
27  Galli F., Brunori G. (2012), Verso una ristorazione scolastica italiana più sostenibile: 
sustainable public procurement. Agriregionieuropa, anno 8, n. 29 
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di una soluzione ad elevata compatibilità ambientale, è da far presente che 
solitamente i quantitativi di stoviglie in ceramica da gestire a fine vita sono 
piuttosto contenuti); nel caso di stoviglie pluriuso in materiale plastico, invece, 
oltre all’opzione relativa allo smaltimento in discarica può essere prevista la 
termovalorizzazione28. Se da un lato questo consente di ottenere un recupero 
energetico, dall’altro, occorre considerare il fatto che, essendo un processo di 
combustione, determina la generazione di gas serra. Inoltre, sempre con 
riferimento alla plastica, non è da trascurare neppure la possibilità di riciclare il 
materiale. 
Le stoviglie monouso sono molto utilizzate all’interno della ristorazione 
collettiva, essendo attualmente impiegate nel 65% circa delle mense 
scolastiche italiane29. Le tipologie maggiormente utilizzate sono quelle costituite 
da materiale plastico (soprattutto polistirene e polipropilene), ma ultimamente si 
stanno diffondendo nuove tipologie di stoviglie costituite da biopolimeri, ovvero 
materiali plastici derivati da materie prime vegetali (ad esempio, amido di mais) 
e da altre materie prime di origine naturale e biodegradabili (ad esempio, fibra 
di cellulosa). Le maggiori problematiche ambientali derivanti dall’utilizzo di 
stoviglie monouso sono connesse all’utilizzo in fase di produzione di risorse non 
rinnovabili (il petrolio per la produzione della plastica) e la generazione di 
quantità elevate di rifiuti di materia plastica. L’utilizzo di biopolimeri risolve, 
almeno in parte, questi problemi: nascendo da materie prime naturali è 
biodegradabile e può potenzialmente essere inviato a compostaggio, anche se, 
da un punto di vista quantitativo, questo non incide sulla riduzione dei rifiuti 
generati.  
Per quanto riguarda la gestione quotidiana del monouso, esso determina dei 
costi connessi all’acquisto e alla gestione a fine vita. Con riferimento ai primi, 
questi potrebbero a prima vista sembrare più convenienti rispetto all’acquisto e 
alla gestione dello stovigliame pluriuso, mentre lo stovigliame in biopolimero 
presenta dei costi maggiori rispetto a quello tradizionale in plastica. Occorre 
però, in ottica di ciclo di vita, tener conto anche del costo ambientale connesso 
alla gestione a fine vita dei rifiuti da stoviglie, il quale determina l’insorgere di un 																																																								
28  Per approfondimenti sulla modalità di funzionamento e sui benefici/impatti ambientali 
derivanti da questa tecnica si consiglia una lettura attenta del Quaderno n° 5 - La gestione dei 
residui e dei rifiuti, I Quaderni di Risteco, Febbraio 2007, pag. 64-65.    
29 XIII Rapporto di Cittadinanzattiva su “Sicurezza, qualità, accessibilità a scuola, Focus Scuole 
belle”, Edizioni FrancoAngeli, 2015. 
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costo economico connesso alla gestione del rifiuto e per questo l’ente pubblico 
che appalta esternamente il servizio di ristorazione ha tutto l’interesse a 
considerare tale aspetto all’interno del capitolato d’appalto, in quanto esso 
stesso dovrà gestirlo al termine del ciclo di vita. 
Per quanto riguarda l’utilizzo di tovagliette e tovaglioli, attualmente il 60% dei 
plessi italiani utilizzano il monouso in carta30. Questo comporta, ovviamente, 
problemi connessi alla quantità di rifiuti generati e un elevato consumo di 
materie prime (fibre di cellulosa vergine), quest’ultimo minimizzabile mediante 
l’utilizzo di materie prime riciclate. 
Con riferimento alla gestione delle bevande, è da rilevare che il consumo di 
acqua minerale in bottiglie (solitamente da 0,5 l) è molto impattante dal punto di 
vista ambientale, considerando soprattutto che nella ristorazione scolastica le 
bottiglie non completamente consumate devono essere comunque gettate. “Gli 
impatti ambientali derivanti dalla filiera delle acque minerali sono considerevoli. 
Primo tra tutti l’uso di bottiglie di plastica monouso e il relativo consumo di 
petrolio per fabbricarle, poi i camion per trasportarle e le relative emissioni 
atmosferiche; infine gli imballaggi plastici destinati alle discariche, quando non 
raccolti in maniera differenziata”31. 
Per ridurre i rifiuti connessi alle bevande, una possibilità è quella di sostituire 
l’acqua minerale in bottiglia con quella del rubinetto. “Ovviamente questo 
implica: i) un percorso di informazione, per sfatare la convinzione che l’acqua 
del rubinetto non sia altrettanto “buona da bere”32; ii) l’impegno a far controllare 
periodicamente l’acqua da un soggetto terzo, rendendo necessari interventi 
strutturali laddove l’impianto idrico lo necessitasse; iii) un riguardo particolare 
per le fasce d’età molto basse (ad esempio negli asili nido) per le quali le 
caratteristiche microbiologiche dell’acqua hanno un’importanza particolare”33. 
Dal punto di vista ambientale, vengono quindi in questo modo evitati tutti gli 																																																								
30 Idem. 
31 Menculini O., Buffone C. (2010), La ristorazione sostenibile. Strumenti e soluzioni per ridurre 
gli impatti ambientali, Gli Speciali del portale AcquistiVerdi.it, I quaderni per la promozione di 
soluzioni sostenibili - n. 12 novembre 2010, pag. 20. 
32 Dal punto di vista sanitario, infatti, l’acqua del rubinetto è di qualità almeno pari (se non 
superiore) all’acqua minerale perché la normativa sulle acque potabili pone dei limiti più 
stringenti rispetto a quelli stabiliti dalla norma sulle acque minerali. 
Inoltre, l’acqua distribuita dalla rete pubblica è sottoposta ad una serie di controlli a scadenze 
molto ravvicinate, mentre, nel caso delle acque minerali, tali controlli sono meno frequenti. 
33  Galli F., Brunori G. (2012), Verso una ristorazione scolastica italiana più sostenibile: 
sustainable public procurement. Agriregionieuropa, anno 8, n. 29 
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impatti (in termini di consumi di risorse non rinnovabili, consumi energetici, 
emissioni di inquinanti, produzione di rifiuti, ecc.) connessi alla produzione delle 
bottiglie di plastica, all’imbottigliamento dell’acqua ed al trasporto delle bottiglie 
ed inoltre risulta evitato il problema di gestione a fine vita delle bottiglie di 
plastica. 
Resta tuttavia ancora molta la strada da fare in questo senso, in quanto 
attualmente quella dell’acquedotto municipale è usata solo nel 34% dei casi, 
mentre il 64% preferisce avere la bottiglietta di plastica sul tavolo34. Vi è, 
comunque, anche da tener presente il fatto che non sempre la sostituzione 
dell’acqua minerale in bottiglia con acqua del rubinetto è possibile. In questo 
caso una soluzione alternativa è costituita dai distributori di bevande, adatti 
soprattutto alla ristorazione commerciale, in cui, oltre all’acqua, possono essere 
serviti succhi di frutta e bibite: anche in tal caso l’entità dei rifiuti prodotti si 
riduce notevolmente. 
Per quanto riguarda i rifiuti generati nei ristoranti al momento del consumo del 
pasto, come già anticipato, la componente principale è rappresentata dalla 
frazione organica (alimenti distribuiti non consumati) e dall’utilizzo di confezioni 
monodose per la distribuzione di alcuni cibi (parmigiano, olio e condimenti vari, 
budini, yogurt, ecc.). 
Con riferimento alla prima problematica, la gradibilità del pasto potrebbe 
svolgere in tal senso un importante ruolo in ottica di prevenzione. Tale 
monitoraggio può essere fatto35: 
− in via diretta: per esempio tramite questionari compilati dagli utenti, 
incentrati sul gradimento delle portate consumate; 
− in via indiretta: mediante separazione e pesatura delle singole tipologie 
di scarti, le quantità dei prodotti non consumati vengono rapportate alle 
quantità degli stessi complessivamente ricevuti nel punto di consumo 
ottenendo un indicatore percentuale di soddisfazione dell’utenza. È 
questa solitamente la misurazione che viene implementata nella 
ristorazione scolastica, in quanto in essa risulta più difficile attuare una 
rilevazione diretta del gradimento dei pasti serviti.  																																																								
34 XIII Rapporto di Cittadinanzattiva su “Sicurezza, qualità, accessibilità a scuola, Focus Scuole 
belle”, Edizioni FrancoAngeli, 2015. 
35 Consorzio Risteco (a cura di) (2007), Quaderno n° 5 - La gestione dei residui e dei rifiuti, 
Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino), pag. 21. 
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Qualunque sia la modalità di monitoraggio prescelta, le informazioni che si 
riescono ad ottenere si rivelano molto interessanti e possono contribuire a: 
− una ridefinizione dei menù dal punto di vista quantitativo, in quanto se 
una quota così ampia di alimenti viene scartata potrebbe essere anche 
perché viene semplicemente servito troppo cibo rispetto alle specifiche 
esigenze nutrizionali della categoria di utenza servita; 
− una ridefinizione del menù dal punto di vista dei prodotti serviti. Le 
portate che mostrano indici di gradimento bassissimi (ad esempio, alcuni 
tipi di verdure) potrebbero essere sostituite da altri alimenti che 
garantiscono un apporto nutrizionale equivalente oppure per certe 
tipologie di alimenti (quali frutta e verdura) si potrebbero privilegiare 
approvvigionamenti di prodotti stagionali e a filiera corta, in quanto un 
cibo fresco mantiene inalterato il suo gusto e le sue proprietà 
organolettiche (più si allunga il periodo di conservazione e più si perdono 
queste proprietà)36; 
− una revisione degli abbinamenti tra portate, in quanto molto spesso 
alcune portate singolarmente gradite vengono scartate se servite in 
abbinamento, perché gli utenti sono già sazi o perché preferiscono 
consumare una portata rispetto all’altra. 
Tutto questo può essere inoltre utile affiancarlo ad un’attività di educazione 
alimentare/al gusto, per abituare l’utenza al consumo di certi alimenti (è, ad 
esempio, il caso delle verdure nella ristorazione scolastica) normalmente poco 
graditi.  
Vi è comunque da dire che nella realtà scolastica italiana il 58% non si occupa 
affatto di rilevare un’eventuale esistenza di avanzi o eccedenze e il 
monitoraggio relativo alla soddisfazione dell’utente, effettuato nel 74% circa dei 
plessi, viene effettuato una volta ogni tre mesi solamente nel 36% circa dei 
casi37. 
																																																								
36 Da uno studio effettuato sugli scarti nei pasti degli ospedali in Galles, è emerso che i livelli 
totali di scarto del cibo sono ricompresi in un range che va dal 36 al 54% del cibo totale 
somministrato ai pazienti. Ciò è legato principalmente alla scarsa qualità del cibo servito, in 
quanto la maggior parte degli ingredienti utilizzati per preparare i pasti sono congelati e/o di 
provenienza lontana. Per ulteriori approfondimenti si veda: Sonnino R., McWilliam S. (2011), 
Food waste, catering practices and public procurement: A case study of hospital food system in 
Wales. Food Policy, vol. 36, pag. 823-829.  
37 Ministero della salute (2014), Indagine conoscitiva sulla ristorazione scolastica in Italia. 
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Si stima che ogni giorno circa il 14% del cibo servito viene sprecato e 
solamente il 9% delle scuole prevede come riutilizzarlo, consegnandolo ad 
esempio ai bambini affinchè lo portino a casa o ad associazioni benefiche che 
lo distribuiscono fra i bisognosi38.  
Un’altra possibilità di riduzione della quantità di rifiuti organici da gestire nella 
fase di post-somministrazione consiste, infatti, nel destinare alle ONLUS, 
attraverso la c.d. “Legge del Buon Samaritano” (L. n. 155/03), derrate 
singolarmente confezionate che non sono state distribuite agli utenti del servizio 
(pane, frutta, merendine, yogurt, ecc.) che presentano intatte le proprie 
caratteristiche sia igieniche che nutrizionali. I benefici di detta attività sono 
sostanzialmente due: in primo luogo, si riducono le spese che le varie 
Associazioni dovrebbero sostenere per la fornitura dei pasti nelle mense sociali; 
in secondo luogo, così facendo, si riescono a recuperare prodotti alimentari che 
altrimenti sarebbero considerati rifiuti con una conseguente doppia spesa: del 
fruitore del servizio che non li ha consumati e della collettività che deve smaltirli. 
È tuttavia da osservare che l’applicazione di tale norma può essere prevista 
solamente nei casi in cui sia economicamente conveniente (da un punto di vista 
quantitativo) procedere con la raccolta, il trasporto e la distribuzione delle 
derrate alle ONLUS. 
Un’altra disposizione simile, nella filosofia di fondo, a quella del Buon 
Samaritano è la Legge n. 179/02, la quale permette di destinare le componenti 
di pasto non somministrate alla produzione di alimenti per animali da 
compagnia. In questo caso vengono esclusi dal ciclo dei rifiuti alimenti preparati 
ma non somministrati agli utenti (vale a dire, quindi, ciò che rimane nelle teglie 
Gastronorm al termine del servizio), riuscendo quindi ad ottenere i medesimi 
benefici visti in precedenza per il progetto di Buon Samaritano (minori costi per 
canili e gattili, minori costi di gestione dei rifiuti, minore spreco di risorse). 
In questo caso, così come nel precedente, per attivare il servizio è necessario 
stipulare apposite convenzioni non solo con le associazioni destinatarie delle 
derrate recuperate, ma anche con le ASL di competenza. 
 
																																																								
38 XIII Rapporto di Cittadinanzattiva su “Sicurezza, qualità, accessibilità a scuola, Focus Scuole 
belle”, Edizioni FrancoAngeli, 2015. 
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Figura 3.10 - La riduzione alla fonte dei rifiuti generati durante l’erogazione del servizio di 
ristorazione scolastica 
 
Fonte: Consorzio Risteco (a cura di) (2007), Quaderno n° 5 - La gestione dei residui e dei 
rifiuti, Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino). 
 
Riemerge infine anche in questo contesto l’importanza di un’adeguata 
implementazione del servizio di logistica inversa, in quanto lo stesso mezzo, 
terminata la somministrazione ed il consumo dei pasti, potrebbe farsi carico del 
raccoglimento e del trasporto di queste tipologie di cibi presso centri per i 
bisognosi o canili e gattili. 
Per concludere, ricordiamo infine la possibilità da parte dell’Ente appaltatore di 
ridurre alla fonte la quantità dei rifiuti generati inserendo tra le specifiche 
tecniche del Capitolato alcuni requisiti che il servizio deve necessariamente 
rispettare (ad esempio, la tipologia di stoviglie da utilizzare, la modalità di 
somministrazione delle bevande, ecc.) oppure assegnando ad esempio 
punteggi ponderativi alle offerte che prevedono il recupero del cibo non 
somministrato e la sua destinazione ad organizzazioni non lucrative di utilità 
sociale che effettuano, a fini di beneficienza, distribuzione gratuita agli indigenti 
di prodotti alimentari. In questo senso, risulta inoltre di particolare importanza 
considerare gli effetti ambientali del servizio in ottica di intero ciclo di vita in 
quanto sarà lo stesso ente pubblico che appalta il servizio, al termine di esso, a 
gestire i rifiuti che ne derivano; da questo punto di vista quindi, ad esempio, la 
scelta di utilizzare stoviglie monouso e di dover gestire i rifiuti ad esse connesse 
dovrebbe avvenire considerando la possibilità di implementare adeguate 
modalità di smaltimento a fine vita (considerando ad esempio la possibilità di 
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riciclare lo stovigliame in plastica oppure di destinare ad appositi impianti di 
compostaggio le stoviglie in biopolimero). 
 RACCOLTA DIFFERENZIATA = al termine del consumo del pasto, il 
problema che si pone è quello della corretta gestione dei residui e dei rifiuti 
generati. Nonostante sia ormai diffusa la consapevolezza dell’importanza di 
gestire con attenzione i rifiuti secondo i criteri della raccolta differenziata dei 
materiali, c’è ancora un 16% degli istituti che non provvede alla raccolta 
differenziata39. 
La raccolta differenziata rappresenta il presupposto di qualsiasi attività di riciclo 
e corretto smaltimento dei rifiuti. Mediante questa, infatti, le diverse frazioni di 
rifiuti vengono raggruppate separatamente ed avviate alla modalità di 
riciclo/smaltimento più adeguata alle loro caratteristiche. Questo permette di40: 
- ridurre la quantità di rifiuti avviati allo smaltimento indifferenziato in discarica; 
- valorizzare alcune frazioni di rifiuto (carta, plastica, vetro) che possono essere 
riciclate, dal punto di vista del materiale o energetico; 
- promuovere la diffusione di comportamenti corretti ed eco-compatibili tra i 
cittadini.  
Nel ristorante, l’organizzazione della raccolta differenziata deve avvenire 
coerentemente con il layout41 scelto ed in particolare: 
- nei ristoranti con il servizio al tavolo, sono generalmente le stesse persone 
che servono il pasto che fanno la raccolta differenziata. In questo caso, il 
personale deve essere formato in materia e deve essere adibito un semplice 
spazio per allestire i bidoni.   
- nei ristoranti self service, invece, è possibile coinvolgere i consumatori nelle 
operazioni di raccolta dei rifiuti. La raccolta, a sua volta, può avvenire in 2 
modi42: 
− mediante utilizzo di rastrelliere per il deposito dei vassoi: gli utenti 
provvedono a sparecchiare il proprio tavolo e a raccogliere i vassoi nelle 
																																																								
39 Ministero della salute (2014), Indagine conoscitiva sulla ristorazione scolastica in Italia. 
40 Consorzio Risteco (a cura di) (2007), Quaderno n° 5 - La gestione dei residui e dei rifiuti, 
Litograph arti grafiche Sas, Venaria Reale (Torino), pag. 31. 
41 Per layout del ristorante si intende la modalità secondo cui il ristorante è organizzato dal 
punto di vista della gestione dei locali e degli spazi, della disposizione interna degli arredi e 
delle attrezzature e della modalità di distribuzione dei pasti. 
42 Idem, pag. 32. 
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rastrelliere ma non si occupano direttamente della differenziazione, della 
quale si occuperanno gli addetti del ristorante; 
− mediante utilizzo di contenitori per la raccolta differenziata all’interno del 
ristorante: gli utenti, al termine del pasto, provvedono alla 
differenziazione dei rifiuti negli apposti contenitori.  
In entrambi i casi occorre predisporre opportuni interventi formativi per 
comunicare ad utenti e personale come, materialmente, procedere nel 
differenziare i rifiuti. 
All’interno del Capitolato l’Ente appaltatore può richiedere espressamente di 
organizzare la raccolta differenziata all’interno dei ristoranti, fornendo il 
materiale necessario e provvedendo con appositi strumenti all’informazione 
degli utenti e/o alla formazione del personale, e di provvedere all’avvio a 
riciclo/recupero delle frazioni, indicando esplicitamente a quali impianti di 
smaltimento fare riferimento oppure lasciare ai partecipanti alla gara la libertà di 
proporre progetti innovativi per lo smaltimento dei rifiuti: nel primo caso, l’ente 
provvederà a definire una specifica tecnica con precisa indicazione delle 
modalità ed impianti di smaltimento; nel secondo caso, invece, la specifica 
tecnica sarà basata sulle prestazioni (smaltire i rifiuti in modo ambientalmente 
efficiente) e verrà destinato un certo punteggio sulla base dei progetti proposti. 
 
 
3.3.3  Gestione dei rifiuti 
 
Tale fase è relativa alla gestione dei rifiuti e gli oneri per l’organizzazione e 
gestione delle attività sono solitamente a carico dell’ente pubblico territoriale 
(Comune). 
L’idea consiste nell’applicare quanto previsto dalla normativa comunitaria in 
materia, che fissa quale obiettivo principale la riduzione della quantità di rifiuti 
generata. Per la prima volta la Direttiva 75/442/CE (tale approccio è stato 
comunque confermato anche dalle successive) ha introdotto una sorta di 
“gerarchia” delle modalità di gestione dei rifiuti, dalla quale l’ipotesi di 
smaltimento in discarica appare come residuale, ossia meno preferibile dal 
punto di vista ambientale, in quanto non consente né un riciclo del materiale né 
un recupero dell’energia in esso contenuta. 
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Dopo aver operato in ottica di riduzione della quantità di rifiuti generata, per 
riuscire ad ottenere un’ulteriore riduzione degli impatti ambientali è necessario 
individuare ed implementare le modalità di recupero e smaltimento più idonee 
alla tipologia di rifiuto da gestire. 
Anzitutto occorre considerare il fatto che una fonte di impatto ambientale che 
riguarda in generale qualsiasi modalità di smaltimento è costituita dal trasporto 
dei rifiuti, la quale molto spesso avviene mediante automezzi, fonti di emissioni 
in aria (soprattutto gas serra come la CO
2  
e particolato). In caso di riciclo di 
rifiuti, inoltre, le operazioni di trasporto riguardano anche la movimentazione del 
prodotto del riciclo verso i punti di utilizzo e distribuzione. 
Con riferimento ai rifiuti organici, questi rappresentano come già visto il 
principale flusso di rifiuti generati nel servizio di ristorazione collettiva, se si 
considera il momento del consumo del pasto. Tuttavia, si è visto come 
un’importante quantità di rifiuti organici possa essere prodotta anche in sede di 
preparazione dei pasti (scarti per la pulizia dei prodotti agroalimentari, 
eventuale eliminazione di prodotti non più utilizzabili, ecc.)43. Possono essere 
valorizzati mediante trattamenti biologici per produrre compost, biogas o 
entrambi44. Nel primo caso il ciclo finisce laddove ha avuto inizio, ovvero nei 
campi, in quanto trattasi di un ammendante da aggiungere al suolo 
principalmente per conservarne o migliorarne le caratteristiche fisiche e l’attività 
chimica/biologica; nel secondo caso, invece, l’energia prodotta può essere 
idealmente riutilizzata in loco, utilizzando il gas prodotto per riscaldare le 
strutture, come carburante per i veicoli che trasportano i pasti oppure per 
produrre dell’energia elettrica. 
Altri trattamenti per i rifiuti organici fanno riferimento alla produzione di 
biocarburanti a partire dagli oli vegetali esausti o altre materie grasse di scarto 
utilizzati nelle cucine, utili ai fini della riduzione della dipendenza dal petrolio e, 
contestualmente, ai fini della riduzione delle emissioni atmosferiche provocate 
dall’uso di combustibili fossili. 
																																																								
43 In generale però si tratta di una frazione di rifiuti in parte strutturale (la componente derivante 
dalle operazioni di pulizia), in parte riducibile mediante una corretta gestione del magazzino. 
44  Per approfondimenti sulle modalità di funzionamento e sui benefici/impatti ambientali 
derivanti da queste tecniche di trattamento e smaltimento dei rifiuti organici si consiglia una 
lettura attenta del Quaderno n° 5 - La gestione dei residui e dei rifiuti, I Quaderni di Risteco, 
Febbraio 2007, pag. 42-53.  
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L’utilizzo di stoviglie monouso in biopolimero e cellulosa, come già detto in 
precedenza, apre nuove alternative di smaltimento connesse in particolare alla 
possibilità di smaltire lo stovigliame insieme ai rifiuti organici. Quindi i cibi 
avanzati nei piatti dagli utenti del servizio e gli stessi piatti, posate e bicchieri 
utilizzati possono essere inviati a compostaggio45. 
Per quanto riguarda le tovagliette e i tovaglioli, che vengono come detto in 
precedenza solitamente utilizzati nella ristorazione scolastica sotto forma di 
monouso in carta, occorre osservare come, in molti casi, anche laddove 
implementato un sistema di raccolta differenziato, debbano essere raccolte e 
destinate allo smaltimento indifferenziato, in quanto trattasi di materiale sporco 
che non può essere gestito insieme agli altri rifiuti in carta e cartone46. Tuttavia, 
la raccolta indifferenziata non consente di valorizzare i rifiuti con azioni di riciclo; 
in tal modo, dunque, le uniche opzioni di smaltimento attuabili sono connesse al 
compostaggio, facendo confluire anche questo flusso di rifiuti alla frazione 
organica e quindi semplificando ulteriormente la differenziazione dei rifiuti a fine 
pasto, qualora la carta utilizzata presenti caratteristiche idonee a questo 
trattamento (solitamente quando è identificata mediante etichette ambientali, 
come l’Eco-label) oppure alla termovalorizzazione, laddove questa frazione, 
essendo facilmente combustibile, contribuisce ad incrementare l’eterogeneità 
del rifiuto in ingresso ed il suo rendimento energetico.  
Gli impatti ambientali legati alla gestione a fine vita delle stoviglie monouso in 
plastica assumono un’importanza rilevante, proprio in conseguenza dei grandi 
quantitativi di rifiuti generati. Le possibili opzioni di gestione a fine vita fanno 
riferimento alla termovalorizzazione, che permette come detto in precedenza di 
recuperare l’energia contenuta all’interno del materiale ma, come qualsiasi altra 
forma di combustione, provoca l’emissione di gas serra in atmosfera oppure al 
riciclo, mediante il quale la plastica che costituisce le stoviglie, opportunamente 
raccolte al termine del pasto, lavate e sminuzzate, può essere riciclata per 
ottenere una materia prima secondaria, un nuovo polimero utilizzabile per la 
																																																								
45  La cellulosa, in particolare, costituisce un materiale biodegradabile che contribuisce, in 
determinate quantità, a migliorare la composizione chimico-fisica del compost.  
46 A meno che il rifiuto non sia “pulito”, cioè non sia entrato in contatto con scarti o residui 
alimentari, in quanto in questo caso può essere recuperato all’interno della filiera degli 
imballaggi della carta. 
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produzione di diversi manufatti47. Le criticità connesse a quest’ultima opzione 
sono sostanzialmente di due tipi: in primo luogo, un aspetto da non 
sottovalutare fa riferimento alla tipologia di materiale inviato al riciclo, in quanto 
il riciclo monomateriale (quindi di un solo tipo di polimero) permette di ottenere 
una materia prima secondaria di qualità più elevata a differenza del riciclo 
polimateriale che, pur permettendo di ottenere una materia prima secondaria 
sfruttabile, è adatto alla produzione di manufatti a basso valore aggiunto; in 
secondo luogo, un altro problema potrebbe essere connesso alla colorazione, 
in quanto idealmente le plastiche colorate dovrebbero essere riciclate 
separatamente secondo il colore, anche se ciò non fa altro che incrementare i 
costi connessi alla selezione del rifiuto48. Ricordiamo comunque come il riciclo 
delle stoviglie monouso in plastica utilizzate nella ristorazione collettiva 
potrebbe facilmente superare i limiti connessi sia all’omogeneità del materiale, 
sia al problema del colore, grazie ad una accurata progettazione del servizio 
(ad esempio in sede di predisposizione del Capitolato d’appalto potrebbe 
essere previsto un apposito criterio relativo all’uso di set di stoviglie - piatti, 
posate, bicchieri - costituiti da un solo tipo di plastica di un solo colore). In ottica 
ambientale, i principali vantaggi ottenuti mediante il riciclo consistono, oltre ad 
evitare i costi ambientali connessi ad altre modalità di smaltimento (discarica o 
incenerimento), nel basso fabbisogno energetico del processo di riciclo (rispetto 
alla produzione da materia prima vergine) e nell’evitare di utilizzare materie 
prime non rinnovabili per ottenere la materia prima vergine. 
Con riferimento alle bottiglie in PET, qualora si opti per la distribuzione di acqua 
in bottiglia nella ristorazione scolastica, le alternative di recupero/smaltimento, 
così come nel caso delle stoviglie monouso in plastica, consistono nel riciclo o 
nella termovalorizzazione. 
È però importante dire che il PET, rispetto ad altre tipologie di plastiche, può 
essere potenzialmente riciclato all’infinito senza che perda nessuna delle sue 																																																								
47 In generale possono essere individuate due diverse strategie di riciclo in base al destino del 
materiale recuperato: “chiuso”, nel caso in cui un manufatto a fine vita venga utilizzato per 
produrre altri oggetti aventi la stessa funzione oppure “aperto”, nel caso in cui invece il 
materiale a fine vita venga utilizzato per la produzione di manufatti aventi altre funzioni. Occorre 
notare, con riferimento al caso specifico delle stoviglie in plastica, come l’unica strada 
percorribile in questa situazione sia la seconda, in quanto queste, essendo a contatto con gli 
alimenti, non possono essere a norma di legge costituite da materiale riciclato.   
48  Per approfondimenti sulla modalità di funzionamento e sui benefici/impatti ambientali 
derivanti da questa tecnica si consiglia una lettura attenta del Quaderno n° 5 - La gestione dei 
residui e dei rifiuti, I Quaderni di Risteco, Febbraio 2007, pag. 64-65.    
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proprietà. Consente quindi di ottenere, in caso di riciclo, un nuovo materiale, ad 
alto valore aggiunto, a partire da un rifiuto, riuscendo a risparmiare così sia 
materie prime che energia49. 
Presupposto essenziale per la sua valorizzazione è che questo venga 
chiaramente differenziato dalle altre plastiche nella fase post-consumo oppure, 
in alternativa, ciò può avvenire negli impianti di riciclaggio, i quali possono 
provvedere non solo alla separazione delle diverse tipologie di plastiche ma 
anche alla separazione dei diversi colori (particolarmente importante per 
ottenere un prodotto da riciclo valorizzato dal mercato). 
Un’altra possibile alternativa di smaltimento è, come già detto, la 
termovalorizzazione. 
Infine, riferendoci agli altri imballaggi in plastica utilizzati nei ristoranti, vale a 
dire le monodosi utilizzate per formaggi e condimenti e per i dessert come 
budini e yogurt, vi è da dire che la principale problematica ambientale connessa 
a questa tipologia di rifiuti deriva dal fatto che ogni imballaggio è costituito da 
più materiali e da diverse tipologie di polimeri. Questo fatto, come più volte 
ricordato, pone dei problemi sia a livello di raccolta differenziata dei rifiuti, sia a 
livello di riciclo di materiale plastico, che origina un prodotto a minor valore 
aggiunto. L’unica via percorribile in tal senso potrebbe essere quella di 
implementare alcune soluzioni gestionali che consentano di limitare alla fonte 
questa tipologia di rifiuti e magari permettere al tempo stesso di ridurre gli 
sprechi, come può essere ad esempio quella di fornire i condimenti in 
contenitori di dimensioni maggiori, messi a disposizione degli utenti su appositi 
tavoli. 
																																																								
49 Si stima, infatti, che la produzione di PET riciclato richieda fino al 60% di energia in meno 
rispetto alla produzione di PET vergine. 
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CAPITOLO 4 - Il caso della mensa della Scuola Normale 
Superiore di Pisa 
 
 
 
4.1 Profilo 
  
- Sede: Palazzo D’Ancona, Via Consoli del Mare, 1, 56126 PISA 
 
- Orario di apertura: 
Dal lunedì al venerdì 
dalle ore 12,30 alle ore 14,15 
dalle ore 19,30 alle ore 20,30 
Sabato e Domenica 
dalle ore 12,30 alle ore 13,45 
dalle ore 19,30 alle ore 20,30 
 
- Chiusura: periodi di vacanza accademica (vacanze natalizie, pasquali e mese 
di agosto) 
 
- Destinatari: allievi, perfezionandi italiani e stranieri, assegnisti e borsisti della 
Scuola, oltre al personale docente e tecnico amministrativo e gli ospiti della 
stessa 
 
- Posti disponibili: 354 
 
- Spesa annua per beni di generi alimentari: circa 400.000 euro (al netto 
dell’imposta) 
 
- Numero di pasti/anno 2015: circa 190.000 pasti (circa 500 pasti al giorno) 
 
- Prezzo del pasto: gli allievi, i perfezionandi, i borsisti e il personale tecnico-
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amministrativo accedono gratuitamente al servizio. 
Per i docenti, i ricercatori, i titolari di incarichi di insegnamento, i collaboratori e 
gli assegnisti la tariffa prevista è di 4 euro per il pranzo e di 7,20 euro per la 
cena. 
Per gli ospiti della Scuola la tariffa prevista è di 7,20 euro per ogni pasto 
 
- Intervistati: Dott. Luca Tinucci (Responsabile di Area Servizi, Patrimonio e 
Ospitalità), Dott. Michele Padricelli (Responsabile del Servizio Ristorazione 
Collegi e Ospitalità) e Sig. Salvatore Bonavoglia (Capocuoco della mensa) 
 
- Modalità di intervista: seminario1, intervista face to face, intervista telefonica, 
intervista via e-mail   
 
 
 
4.2 Aspetti organizzativi 
 
Il servizio di ristorazione erogato dalla mensa della SNS viene gestito in 
modalità “mista”: diretta, per quanto riguarda la produzione dei pasti (la Scuola 
dispone in organico di tredici cuochi qualificati, con età media abbastanza 
bassa) e indiretta, per quanto riguarda la fase relativa ai servizi accessori 
(allestimento delle sale, distribuzione dei pasti, svassoiamento, lavastoviglie e 
facchinaggio e manovalanza) 2 . Viene inoltre appaltata all’esterno la fase 
relativa alla fornitura delle derrate alimentari, selezionando, tramite Bando 
pubblico, i fornitori della mensa.  
La mensa dispone di due piani e di un’ampia e moderna cucina interna 
professionale disposta nel seminterrato, ristrutturata nel 2011 e che dispone di 
																																																								
1 Tenutosi in data 23/11/15 a cura del Dott. Tinucci e del Capocuoco della mensa presso il 
Dipartimento di Economia & Management dell’Università di Pisa.  
2 L’appalto relativo all’affidamento dei servizi integrativi del servizio di ristorazione ha avuto ad 
oggetto l’esecuzione contemporanea delle seguenti prestazioni specifiche: 
- Servizi di pulizia e sanificazione; 
- Servizi accessori; 
- Servizio colazioni; 
- Coffee break. 
Per ulteriori informazioni al riguardo si prenda visione della pagina: 
https://start.e.toscana.it/santanna-normale/pleiade/?pagina=trattativa_partecipa&idT=16 
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un layout eccellente, con attrezzature e tecniche di cottura di ultima 
generazione, e dove vengono preparati pasti destinati al consumo immediato in 
legame fresco-caldo. 
È articolata in un unico luogo di distribuzione, tra l’altro contiguo alla cucina, ed 
il che quindi riduce chiaramente (e di molto) il problema organizzativo non 
dovendo affrontare quello relativo alla c.d. logistica “secondaria”. 
La modalità di distribuzione dei pasti all’interno del ristorante è a self-service, e 
questo presenta indubbiamente una serie di vantaggi connessi alla maggiore 
autonomia dell’utente: da un lato, permette agli utenti la scelta del pasto tra 
diverse alternative; dall’altro, consente di ottenere una riduzione degli avanzi di 
cibo e quindi degli sprechi, permettendo agli utenti di “gestirsi” meglio in 
relazione alla fame che hanno in quello specifico momento. 
Con riferimento alla gestione della mensa meritano di essere sottolineate 
alcune scelte ambientalmente sostenibili adottate dalla stessa, in quanto nella 
fase relativa al consumo dei pasti vengono utilizzate stoviglie pluriuso (piatti, 
bicchieri e posate)3, dal 2011 è stata fatta la scelta di collegare l’acqua alla rete 
di approvvigionamento urbano (in modo da annullare l’enorme spreco di 
plastica che comportava l’utilizzo di acqua in bottiglia) e le altre bevande, 
ovvero il vino e la birra, arrivano rispettivamente all’interno di box e all’interno di 
fusti da 20 l. 
La raccolta differenziata dei residui e dei rifiuti è prevista sia all’interno della 
cucina che all’interno del ristorante, dove in quest’ultimo caso viene effettuata 
dal personale della mensa prelevando e svuotando i vassoi depositati dagli 
utenti alla fine del pranzo e della cena negli appositi carrelli presenti nelle sale 
refettorio. La problematica inerente agli avanzi è, comunque sia, minimizzata 
perché la scuola è in grado di programmare la produzione in base al consumo. 
Infatti, avendo la SNS carattere residenziale, la mensa è un elemento che sta 
nella mission dell’istituto e lo studente ha diritto di partecipare alla comunità 
della Scuola nella sua pienezza. Il numero dei pasti non è quindi legato ad una 
domanda variabile e il cibo che avanza viene reimmesso dai cuochi in circolo 
per essere servito la sera o per essere rielaborato e servito nei giorni 
																																																								
3 In caso di guasti alle lavastoviglie, vengono utilizzate stoviglie monouso ma comunque sia in 
mater-bi e quindi biodegradabili. 
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successivi. Visti i numeri, inoltre, aderire al progetto pisano “Homeless”4 che 
consente alle ONLUS di utilizzare a fini umanitari le derrate alimentari ancora 
commestibili recuperate presso servizi di ristorazione pubblici e privati, si 
sarebbe rivelato addirittura anti-economico in quanto la quantità di materiale 
che residua nel servizio mensa non è sufficiente da giustificarne il ritiro e 
trasporto. 
La mensa della SNS possiede inoltre una piattaforma telematica, chiamata 
“RistoCLOUD”, nata nel rispetto delle normative vigenti, tra cui la Legge 244/07 
co. 461 “Carta della Qualità dei Servizi” e il Regolamento europeo n. 1169 del 
2011 relativo all’etichettatura e alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai 
consumatori5, allo scopo di tutelare i diritti dei consumatori e degli utenti del 
servizio di ristorazione.  
Questo software consente a tutti gli utenti della mensa, attraverso un accesso 
facile e semplice via Web6, la visualizzazione chiara e completa della proposta 
di menù programmata ogni settimana, la possibilità di consultare la scheda di 
ogni singolo piatto recante la descrizione della preparazione e dal metodo di 
cottura, dagli ingredienti che lo compongono, le grammature utilizzate relative 
alla singola porzione, gli eventuali allergeni contenuti (obbligo previsto dal Reg. 
EU 1169/2011 per il soggetto gestore del servizio di ristorazione, a partire dal 
13 dicembre 2014) e i valori nutrizionali di riferimento (obbligo previsto dal Reg. 
EU 1169/2011 solo però a partire da dicembre 2016). Sulla base delle calorie 
apportate da ogni singola porzione, infine, è presente una classificazione del 
piatto in “ipocalorico”, “normocalorico” e “ipercalorico”.  																																																								
4 Tale progetto è promosso nel territorio pisano dalla Società della Salute e reso operativo dalle 
cooperative “Il Simbolo” e “Il Cerchio”. 
I benefici di detta attività sono fondamentalmente due: in primis, si riducono le spese che le 
varie Associazioni dovrebbero sostenere per la fornitura dei pasti nelle mense sociali; in 
secondo luogo, si recuperano prodotti alimentari che altrimenti sarebbero considerati rifiuti con 
una conseguente doppia spesa, del fruitore del servizio che non li ha consumati e della 
collettività che li deve smaltire. 
5 Il Regolamento definisce per "informazioni sugli alimenti" le informazioni concernenti un 
alimento e messe a disposizione del consumatore finale mediante un’etichetta, altri materiali di 
accompagnamento o qualunque altro mezzo, compresi gli strumenti della tecnologia moderna o 
la comunicazione verbale. Le eventuali informazioni obbligatorie sugli alimenti richieste dalla 
normativa in materia di informazioni sugli alimenti rientrano, in particolare, in una delle seguenti 
categorie: 
a) informazioni sull'identità e la composizione, le proprietà o altre caratteristiche dell’alimento; 
b) informazioni sulla protezione della salute dei consumatori e sull'uso sicuro dell’alimento; 
c) informazioni sulle caratteristiche nutrizionali che consentano ai consumatori, compresi quelli 
che devono seguire un regime alimentare speciale, di effettuare scelte consapevoli. 
6 http://normale.ristocloud.it 
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Figura 4.1 - Esempio di scheda di primo piatto servito alla mensa 
 
Fonte: http://normale.ristocloud.it/piatto/543-crema-di-patate-con-crostini/2/5 
 
Cliccando poi sui singoli ingredienti che compongono il piatto, oltre ad avere 
una descrizione delle caratteristiche e delle principali proprietà e benefici 
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apportati, è possibile avere chiare indicazioni dei prodotti dotati di eventuali 
marchi di tutela (es. prodotto DOP, IGP, BIO, Equo-solidale, “Km 0”, ecc.), 
calendari della stagionalità per indicare la reperibilità di mercato dei vari 
prodotti, fino alla possibilità di arrivare a visualizzare direttamente la vera e 
propria scheda tecnica del produttore. 
 
Figura 4.2 - Esempio di scheda relativa ad uno specifico ingrediente  
 
Fonte: http://normale.ristocloud.it/piatto/543-crema-di-patate-con-crostini/2/5 
In generale vengono previsti alla mensa, ogni giorno, sia a pranzo che a cena, 
tre tipologie diverse di primi piatti (di cui due alternative fisse - pasta e riso in 
bianco/al pomodoro - ed una variabile), tre tipologie diverse di secondi piatti (di 
cui uno di carne, uno di pesce ed uno vegetariano e tre alternative fisse - tonno 
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sott’olio, mozzarella vaccina e stracchino), tre tipologie di contorni, due tipologie 
di dessert (yogurt al naturale/alla frutta o budino alla vaniglia/al cioccolato) e tre 
tipologie di bevande (acqua, vino e birra). 
Le ultime indagini di gradimento complete sul servizio di ristorazione risalgono 
al 2011 poiché a causa dello scarso numero di personale addetto non sono 
state più replicate in tempi recenti. Queste rivestono un ruolo importante, 
anzitutto, per valutare la percezione qualitativa che gli studenti hanno dei pasti 
forniti alla mensa e, in secondo luogo, in ottica di prevenzione con riferimento 
agli alimenti somministrati e non consumati.  
Peculiare della mensa della Scuola Normale è la presenza dei cc.dd. “Ministri 
del vitto” o “Consoli del collegio”: si tratta di due studenti eletti dai loro colleghi 
per un anno e senza formalità con il compito di interfacciarsi con i cuochi e i 
Responsabili amministrativi della mensa rispettivamente per concordare i menù 
e per discutere di eventuali problemi ed innovazioni da apportare. 
 
 
 
4.3 Progetto 
 
Obiettivo dichiarato della mensa della SNS è quello di incrementare sempre più 
nel tempo la sua sostenibilità, nei limiti del possibile, poiché come afferma il 
Dott. Tinucci, Responsabile di Area Servizi, Patrimonio e Ospitalità, “il Codice 
dei contratti va visto come una grossa limitazione in termini di libertà però 
contiene anche elementi che permettono di essere flessibili, vi sono soluzioni 
all’appalto pubblico con gara europea7”. 
Col tempo all’interno della mensa è stato registrato un cambiamento in termini 
di consapevolezza alimentare, in quanto oggi gli utenti sono più soddisfatti 
quando vengono loro serviti cibi salutari. Questa maggiore attenzione nei 
confronti dell’alimentazione sana rappresenta un ottimo incentivo al 
miglioramento qualitativo della performance della mensa e la sfida intrapresa 																																																								
7 Dove tra l’altro, con riferimento a quest'ultima soluzione, come confermato dallo stesso Dott. 
Tinucci, “le società straniere non rispondono, per la semplice ragione che sui generi alimentari 
la logistica pesa tantissimo - fino a tre anni fa pesava 1 euro/1 Kg di merce -. Di tutto ciò che la 
mensa ha pubblicizzato sopra-soglia rarissimamente vi sono state offerte provenienti 
dall’estero”. 
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dalla SNS consiste nel rendere gli utenti partecipi di questo cambiamento in 
modo da far accettare anche a loro delle scelte che in alcuni casi potrebbero 
andare contro il principio di soddisfacimento del gusto ma che porterebbero a 
un miglioramento della salute e, non ultima, ad una maggiore tutela ambientale. 
Proprio con l’obiettivo di adeguarsi agli standard di eccellenza della Scuola, nel 
2012 lo staff della mensa era riuscito ad organizzare una piccola filiera 
all’interno del territorio circostante con l’aiuto dell’Assessore allo Sviluppo 
Rurale della Provincia di Pisa Giacomo Sanavio8. L’obiettivo era quello di 
mettere insieme un gruppo di fornitori locali biologici e a “km 0”, al fine di 
incrementare il livello di sostenibilità della mensa. Una volta completato il 
lavoro, purtroppo, con l’entrata in vigore della Legge 228/2012 (L. di stabilità 
2013), è stato introdotto il principio di acquisto secondo le convenzioni Consip 
rendendo di fatto impraticabile la filiera costituita9. 
Dal 2013 quindi la SNS è stata costretta ad approvvigionarsi tramite Consip, 
mediante la piattaforma telematica messa a disposizione per gli 
approvvigionamenti della Pubblica Amministrazione10, in una situazione in cui 
l’Amministrazione interessata non è più proprietaria del proprio contratto e non 
può applicare direttamente le penali (aspetto gestito direttamente da Consip 
stessa), potendo limitarsi solo ad attività di segnalazione e così perdendo una 
grossa leva di convincimento sulla controparte. In questa nuova situazione la 
SNS ha registrato un sovrapprezzo di circa il 10% sulle materie prime rispetto 
alla situazione precedente: ciò rappresenta senza ombra di dubbio una 
contraddizione, in quanto questo strumento avrebbe dovuto, nelle intenzioni del 
Legislatore, aiutare le P.A., soprattutto quelle di piccole dimensioni, a 
																																																								
8 La bozza di filiera del 2012 prevedeva, ad esempio, l’approvvigionamento del pesce da una 
cooperativa di pescatori di Livorno. 
9 Il comma 150 dell’art. unico della L. 228/2012 ha sostituito nel testo dell’art. 1, comma 449, 
della Legge 27 dicembre 2006, n. 296 (rubricato “Razionalizzazione acquisti beni e servizi. 
Obbligo convenzioni quadro per le amministrazioni statali. Facoltà per altre amministrazioni 
pubbliche”) le parole che mantenevano in generale l’esclusione dall’obbligatorietà del ricorso 
alle convenzioni quadro concluse da Consip per le istituzioni scolastiche ed educative statali 
con l’esplicita loro inclusione nel novero delle Amministrazioni dello Stato obbligate. 
A partire dall’anno 2013 è pertanto obbligatorio per le istituzioni scolastiche fare ricorso alle 
convenzioni in questione, anche per categorie merceologiche diverse da quelle elencate 
nell’art. 1 D.L. 6 luglio 2012, n. 95, convertito, con modificazioni dalla L. 7 agosto 2012, n. 135 
(energia elettrica, gas, carburanti rete e carburanti extra-rete, combustibili per riscaldamento, 
telefonia fissa e telefonia mobile), già oggetto di obbligatorio ricorso per le scuole in quanto 
amministrazioni inserite nel conto economico consolidato della Pubblica Amministrazione 
costituente l’ambito oggettivo della disposizione speciale ora citata.  
10 https://www.acquistinretepa.it/opencms/opencms/ 
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risparmiare sui loro approvvigionamenti. “Ci sono settori dove comprare in 
maniera aggregata aiuta, come ad esempio sui servizi, mentre altri dove si 
paga di più”, afferma il Dott. Tinucci. 
In questo periodo il principale fornitore della mensa è stata la Società MARR 
S.p.A., la quale era riuscita ad aggiudicarsi quasi tutti i lotti della gara nazionale 
Consip relativa alla convenzione di fornitura di prodotti alimentari alle Pubbliche 
Amministrazioni, per tre anni ed in una situazione in cui decideva i prezzi e li 
revisionava su base bimestrale11.  
Interessantissima, a proposito, la storia di questa Società, nata a Rimini nel 
1972 sotto la denominazione sociale di M.A.R.R.12, Magazzini Alimentari Riuniti 
Riminesi, per la fornitura e la distribuzione di prodotti alimentari a ristoranti ed 
alberghi della riviera romagnola. 
Nel 1979 questa Società fu incorporata dal Gruppo Cremonini13, un player 
importante nell’ambito del mercato nazionale e internazionale, che avrebbe 
messo insieme, da quel momento in poi, la distribuzione con la produzione di 
generi alimentari14. Nato dall’iniziativa imprenditoriale di Luigi Cremonini, nel 
1963 inizia egli stesso l’attività nel settore delle carni bovine, dando vita alla 
moderna industria della carne. Dalla fine degli anni ’70 è stata poi avviata una 
politica di diversificazione, con iniziale espansione nel settore contiguo dei 
salumi, proseguita successivamente in due mercati complementari: nel 1979, 
come già detto, con l’acquisizione di M.A.R.R. S.p.A., c’è stato l’ingresso nel 
settore della distribuzione di prodotti alimentari al foodservice e l’anno dopo, nel 																																																								
11 Basti pensare che nel 2012 (ultimo anno in cui Consip, come vedremo successivamente, fece 
gare relativamente ai generi alimentari)  MARR S.p.A. si aggiudicò ben 8 degli 11 lotti della gara 
relativa alla convenzione, avente durata di dodici mesi ed eventualmente rinnovabile per 
ulteriori dodici. Fu autorizzata fino ad un massimo di spesa di 62,5 milioni di euro e poteva 
essere attivata dalle strutture della Pubblica Amministrazione delle regioni appartenenti ai 
seguenti lotti: 
- lotto 1: Valle d’Aosta, Piemonte e Liguria, fino ad un massimo di 11 milioni di euro; 
- lotto 2: Lombardia, fino ad un massimo di 4,5 milioni di euro; 
- lotto 3: Friuli Venezia Giulia, Veneto e Trentino Alto Adige, fino ad un massimo di 13 milioni di 
euro; 
- lotto 4: Emilia Romagna, fino ad un massimo di 5 milioni di euro; 
- lotto 5: Toscana e Umbria, fino ad un massimo di 6,5 milioni di euro; 
- lotto 6: Marche e Abruzzo, fino ad un massimo di 7 milioni di euro; 
- lotto 7: Lazio, fino ad un massimo di 6,5 milioni di euro; 
- lotto 9: Basilicata, Puglia e Calabria province settentrionali (Cosenza e Crotone), fino ad un 
massimo di 9 milioni di euro. 
12 http://www.marr.it 
13 https://www.cremonini.com 
14 Questa cosa, così come afferma lo stesso Dott. Tinucci, non è assolutamente positiva agli 
occhi del mercato, in quanto “produzione e distribuzione dovrebbero essere funzioni 
tendenzialmente contrapposte”. 
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1980, nel settore della ristorazione. Vengono così gettate le basi dell’attuale 
struttura del Gruppo: produzione (da cui deriva il 43% del suo fatturato e dove 
detiene una posizione di leadership in Europa essendo la prima Società privata 
nella produzione di carni bovine e prodotti trasformati a base di carne), 
distribuzione (da cui deriva il 42% del suo fatturato) e ristorazione (da cui deriva 
il rimanente 15% del suo fatturato), che ancor oggi rappresentano le tre colonne 
portanti della Società.   
Attraverso MARR il Gruppo Cremonini, che tramite la Holding di famiglia 
Cremonini S.p.A. controlla al 50,4% la subholding MARR S.p.A., è leader in 
Italia nella commercializzazione e distribuzione di prodotti alimentari alla 
ristorazione extra-domestica: il 60% del fatturato di MARR deriva dal c.d. 
“Street Market” (operatori della ristorazione commerciale non strutturata - 
ristoranti, trattorie, pizzerie, alberghi ed in generale strutture non appartenenti a 
gruppi o catene - e clienti del segmento bar e della ristorazione veloce); per il 
22% dal segmento “National Account” (operatori della ristorazione commerciale 
strutturata - ristoranti, alberghi ed in generale strutture appartenenti a gruppi o 
catene - e della ristorazione collettiva, tra cui mense aziendali, scuole, 
ospedali); mentre il rimanente 18% dal segmento “Wholesalers” (grossisti di 
generi alimentari).  
Presente sull’intero territorio nazionale, da cui deriva il 92% del suo fatturato, 
MARR serve ogni anno oltre 38.000 clienti della ristorazione commerciale e 
collettiva, con un portafoglio prodotti che comprende circa 10.000 articoli 
alimentari (prodotti alimentari vari, ittici, carni, ortofrutta, ecc.) e 8.000 articoli 
strumentali (attrezzature, arredo tavola, stoviglie, tovagliame, detergenti, ecc.), 
dispone di un’organizzazione di oltre 700 venditori, una rete logistico-
distributiva che copre l’intero territorio nazionale con 33 centri di distribuzione, 5 
Cash&Carry, 4 agenti con deposito, 2 impianti di lavorazione di carne e pesce e 
si avvale infine di oltre 1.000 dipendenti, più di 700 addetti alle vendite e di una 
flotta di oltre 750 automezzi.  
È riuscita a fare dell’efficienza del servizio il suo punto di forza, essendo in 
grado di garantire le consegne in tutta Italia anche in 24 ore dall’ordine, grazie 
ad un sistema logistico gestito da un programma informatico studiato e 
brevettato direttamente dall’azienda. Tutti gli automezzi di MARR sono inoltre 
dotati di vani “a temperatura controllata” al fine di garantire il continuo 
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mantenimento della “catena del freddo” e la possibilità di effettuare un’unica 
consegna con prodotti di diverse tipologie e differenti temperature. 
Quotata in Borsa nel segmento STAR sin dal 2005, dimostra di essere una 
realtà in continua crescita realizzando nel 2015 ricavi consolidati per 1.481 
milioni di euro (1.441,4 nel 2014), un EBITDA consolidato per 105,7 milioni di 
euro (101,8 nel 2014), EBIT consolidato per 89,1 milioni di euro (85,7 nel 2014) 
e un utile netto consolidato di 58,1 milioni di euro (51,1 nel 2014). 
In presenza di un monopolista del genere, in un mercato importante come 
quello della P.A., gli Enti locali nazionali - coalizzati in gruppi di pressione ed 
agendo direttamente su Consip - riuscirono ad ottenere che questa non 
bandisse più gare con riferimento ai generi alimentari. A questo punto si è 
verificato il passaggio di questi ultimi dalle convenzioni (parte concorsuale di 
Consip) al MePA: attraverso questo strumento, però, non è la P.A. che procede 
con la classica procedura pubblica di acquisto, invitando gli operatori economici 
a presentare delle offerte, ma sono le aziende stesse a presentare sul MePA i 
propri cataloghi cui la P.A. può attingere per le proprie necessità svolgendo 
selezioni singole per ogni genere specifico di cui abbia bisogno15. Tuttavia, 
poiché un Capitolato di derrate suddiviso, ad esempio, in una decina di lotti può 
arrivare a contenere numerosissime differenti referenze che richiedono per la 
loro selezione moltissime ore lavorative, è difficile che attraverso il MePA si 
riescano ad assicurare alle P.A. quelle economie di scala tanto reclamizzate: fu 
proprio questo il motivo, in ultimo, che indusse la SNS a passare a S.T.A.R.T. 
(Sistema Telematico Acquisti Regionale della Toscana)16, vale a dire il sistema 
telematico messo a disposizione dalla centrale regionale di riferimento per lo 
																																																								
15 Se, ad esempio, voglio comprare 50 kg di fettine di manzo scelto devo fare una selezione, se 
voglio comprare un altro prodotto devo farne un’altra, e così via. 
16 S.T.A.R.T. è il frutto di una politica d’innovazione tecnologica della Regione Toscana, attuata 
con le Leggi regionali n. 1/2004 e n. 38/2007, finalizzata a diffondere gli strumenti di e-
procurement sul territorio regionale. Sviluppato e gestito dalla Regione con la collaborazione di 
diverse Amministrazioni toscane, è a disposizione di tutti gli Enti ed Agenzie regionali, degli 
ESTAV e delle Aziende Sanitarie e di tutti gli Enti locali e le Pubbliche Amministrazioni del 
territorio toscano. 
Consente di svolgere gare aperte, ristrette e negoziate per l’affidamento di forniture, servizi, 
lavori pubblici e progettazione con modalità interamente telematica. 
Uno dei principali punti di forza del sistema è rappresentato dalla presenza di un Indirizzario 
Fornitori unico su base regionale: questo permette alle Pubbliche Amministrazioni di conseguire 
economie derivanti dall’allargamento della base-fornitori e alle imprese di ampliare le loro 
possibilità di interagire con la P.A. all’interno di processi più semplici, trasparenti e meno 
costosi.  
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svolgimento delle relative procedure17, che consente al Consiglio Regionale, 
agli Enti dipendenti della Regione e agli altri Enti di cui all'art. 1, comma 455, 
della Legge n. 296/2006 di aderire ai contratti di appalto di forniture e di servizi 
sottoscritti da Regione Toscana in qualità di centrale di committenza18. 
La Regione Toscana, la scorsa estate, nell’ambito del nuovo “Piano di Sviluppo 
Rurale Feasr 2014-2020”, ha deciso di ristanziare una somma pari a ben 90 
milioni nell’annualità 2015 (pari a circa il 10% di tutto il plafond 2014-2020 che è 
di circa 961 milioni di euro) sui c.d. P.I.F. (Progetti Integrati di Filiera), che 
avevano riscosso grande successo nel precedente PSR 19 . Tali progetti 
aggregano gli attori di una filiera agroalimentare o forestale (agricoltori, imprese 
di trasformazione, commercializzazione, ecc.) al fine di superare le principali 
criticità della filiera stessa, di favorire i processi di riorganizzazione e 
consolidamento e di realizzare relazioni di mercato più equilibrate. Si tratta di 
strumenti che permettono quindi ai diversi protagonisti di una filiera di creare 
sinergie e strategie comuni basate sulla reciproca convenienza.  
Per ciascun progetto di filiera il numero minimo di partecipanti è di dodici, di cui 
almeno cinque partecipanti diretti (vale a dire quei soggetti giuridici che 
sostengono l’onere finanziario degli investimenti di propria competenza previsti 
dal progetto di filiera e che hanno quindi diritto ad ottenere contributi nell’ambito 
del progetto) fra i quali almeno tre devono svolgere un ruolo nell’ambito della 
fase di produzione primaria. La restante parte dei partecipanti deve invece 
essere rappresentata da quelli indiretti, ovvero soggetti convolti indirettamente 
nella realizzazione degli obiettivi del progetto di filiera che usufruiscono di una 
positiva ricaduta dei vantaggi derivanti dalla realizzazione del progetto stesso, 
pur non richiedendo contributi nell’ambito del P.I.F.20  
Gli accordi di filiera, sottoscritti sia dai partecipanti diretti che indiretti, 
rappresentano dei veri e propri contratti fra le parti interessate e costituiscono 
un forte impulso allo sviluppo ed all’integrazione delle filiere locali: i firmatari 
sono legati tra loro, per almeno 3 anni, da vincoli di carattere contrattuale che 																																																								
 17http://www.regione.toscana.it/-/sistema-telematico-acquisti-regionale-della-toscana-start- 
18  Per questa tipologia di contratti le imprese/raggruppamenti temporanei delle imprese 
affidatarie assumono l'impegno ad applicare gli stessi prezzi, patti e condizioni del contratto 
stipulato da Regione Toscana a tutti i soggetti aderenti. 
19 http://www.regione.toscana.it/-/psr-feasr-2014-2020-bando-relativo-ai-progetti-integrati-di-
filiera-pif 
20  Questi ultimi possono partecipare a più Progetti di filiera anche nel medesimo 
settore/comparto/raggruppamento.  
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regolano obblighi e responsabilità reciproche per il raggiungimento degli 
obiettivi 21 . Nell’ambito di ciascun accordo di filiera è inoltre indicato un 
“Capofila”, ovvero uno dei soggetti diretti che segua da vicino la realizzazione 
del progetto di filiera, curi gli adempimenti tecnici ed amministrativi finalizzati 
alla realizzazione del progetto nei tempi previsti e che rappresenti i partecipanti 
al Progetto essendo l’unico interlocutore abilitato ad intrattenere rapporti con la 
Regione nell’ambito del P.I.F. 
Tuttavia la Regione, nonostante i ripetuti tentativi dei responsabili della mensa 
della SNS, non ha finora permesso alla stessa di partecipare al bando e quindi 
di fungere da terminale/consumatore finale delle filiere. Essendo ben 
consapevoli del fatto che i nostri territori circostanti non riescono allo stato 
attuale a produrre i quantitativi esatti richiesti dalla mensa (in termini di prodotti 
biologici o comunque sia, in generale, di prodotti locali), tuttavia è opinione 
condivisa che anche una piccola quantità di forniture avrebbe rappresentato un 
piccolo passo avanti in termini di sostenibilità. 
Oltre alle già citate difficoltà, economiche e politiche, incontrate dalla mensa 
nell’incrementare il suo livello di sostenibilità, questo ambizioso progetto portato 
avanti dalla SNS si scontra anche con resistenze “interne” da parte dei suoi 
utenti. 
Nell’estate 2015 (ovvero quando si prefigurò la possibilità di aderire ai P.I.F.) i 
Responsabili della mensa si interfacciarono con i Ministri del vitto per discutere 
con loro in merito alla possibilità di approvvigionarsi solo ed esclusivamente di 
carne rossa biologica a filiera corta e di “barattare” quindi la quantità con la 
maggior qualità del prodotto biologico. I ministri del vitto allora in carica, però, 
dopo essersi confrontati con tutti gli altri studenti, risposero negativamente a 
questa possibilità e non si dimostrarono per niente favorevoli a una riduzione 
della quantità di somministrazione della carne rossa a mensa in cambio di un 
incremento della sua qualità. 
Così come, per quanto riguarda il discorso sulla stagionalità dei cibi, non si 
dimostrarono favorevoli alla possibilità di legare totalmente il menù in base a 
fattori stagionali della produzione, in quanto la richiesta per derrate alimentari 																																																								
21 Negli impianti di trasformazione o nelle strutture di commercializzazione finanziati nell’ambito 
del P.I.F., ad esempio, le materie prime o i prodotti semilavorati utilizzati devono provenire, per 
almeno il 51% del quantitativo totale, dalle imprese agricole (o loro aggregazioni) di produzione 
primaria partecipanti al Progetto, sia direttamente che indirettamente, per la durata prevista 
nell’accordo. 
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fuori stagione in determinati periodi dell’anno resta comunque relativamente 
ampia (ad es., sformati di zucchine richiesti durante il periodo invernale).   
 
 
 
4.4 Capitolato d’appalto 
 
Nel passaggio da Consip a S.T.A.R.T. la SNS ha registrato, per quanto riguarda 
i costi delle derrate alimentari, un decremento medio del 7-8% ed ha beneficiato 
di una situazione in cui la revisione dei prezzi avviene su base annuale. 
Sulla base di una recente indagine statistica conoscitiva promossa dal Settore 
Contratti dell’Ufficio Regionale di Statistica, condotta nel periodo compreso tra il 
1 dicembre 2015 e il 12 gennaio 2016, e rivolta agli operatori economici che 
hanno utilizzato il Sistema per gestire procedure di gara, è emerso che il 72,3% 
delle imprese esprime una valutazione ampiamente positiva sull’utilità della 
modalità telematica (voto medio pari a 8,7) ed è in particolare la riduzione dei 
tempi l’aspetto maggiormente apprezzato, seguito dalla riduzione dei costi. Un 
aspetto che risulta particolarmente apprezzato dalle imprese è relativo 
all’avviso per posta elettronica da parte del Sistema in merito all’avvio di 
procedure di gara per le categorie merceologiche di interesse (voto medio, 
anche qui, pari a 8,7), in merito al quale il 64,5% degli intervistati ritiene, 
assieme chiaramente alla registrazione a S.T.A.R.T., abbia procurato nuove 
opportunità di lavoro. 
La semplificazione burocratica è invece l’aspetto che registra la minore 
soddisfazione delle imprese che utilizzano il Sistema, come emerge anche dai 
suggerimenti forniti da circa 750 imprese intervistate che spesso chiedono uno 
sforzo in termini di semplificazione. Nello specifico, tali imprese hanno indicato 
la necessità di semplificare la procedura, di ridurre o eliminare la richiesta delle 
informazioni già in possesso dell’Amministrazione e di rendere più chiari e 
semplici i modelli da compilare22. 																																																								
22  Si tenga presente che hanno risposto all’indagine fornendo questionari completi 4.085 
imprese, pari al 33% del totale. Poiché non si può escludere la presenza di un effetto distorsivo 
- i non rispondenti potrebbero avere caratteristiche e opinioni diverse rispetto a quelle dei 
rispondenti in merito al tema trattato - non è possibile considerare i rispondenti come un 
campione casuale di tipo probabilistico e dunque fare inferenza statistica ed estendere i risultati 
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L’appalto della SNS relativo alla fornitura delle derrate alimentari si sostanzia in 
un Capitolato generale e in sette Capitolati specifici, relativi alle varie tipologie 
di derrate da fornire alla mensa in regime di somministrazione: “Carni e salumi”, 
“Formaggi”, “Latte, derivati e uova”, “Olio”, “Ortofrutta”, “Surgelati e pesce 
fresco”, “Generi alimentari vari”23.  
Il Capitolato generale disciplina le modalità e le condizioni per la fornitura dei 
generi alimentari necessari all’approvvigionamento della mensa, contenendo 
disposizioni inerenti a tutti i prodotti alimentari necessari per le esigenze della 
mensa e che quindi saranno applicabili per i prodotti relativi ai singoli Capitolati 
specifici, se compatibili: in caso di contrasto le disposizioni contenute in questi 
ultimi hanno prevalenza su quelle contenute in quello generico24. 
Nel selezionare i partecipanti alla procedura di appalto, all’interno di questo è 
stata innanzitutto prevista una clausola a carattere ambientale: l’art. 3, recante 
“Modalità di trasporto e consegna”, precisa a tal proposito che in sede di offerta 
la ditta aggiudicatrice dovrà rilasciare idonea dichiarazione che i prodotti forniti 
non provengano da Società coinvolte in danni ambientali25.  
Con riferimento alle caratteristiche a cui deve rispondere la fornitura, l’art. 5 
(“Caratteristiche della fornitura”) precisa che tutti i prodotti forniti debbano 
essere “(…) delle migliori qualità ossia di “qualità superiore” o di “1° qualità” 
rispetto alle caratteristiche igieniche, organolettiche e merceologiche delle 
derrate stesse (…)”.  																																																																																																																																																																		
a tutti gli operatori economici: i dati presentati vanno pertanto letti ed interpretati con riferimento 
alle imprese rispondenti. 
Ulteriori approfondimenti sull’indagine sono disponibili alla pagina: 
http://www.regione.toscana.it/-/gare-di-appalto-sono-soddisfatte-le-imprese-che-usano-start-
?redirect=http%3A%2F%2Fwww.regione.toscana.it%2Fstatistiche%2Fpubblicazioni-
statistiche%2Fsocieta-dell-
informazione%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_LcqisPi3Pm8Y%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_
state%3Dnormal%26p_p_mode%3Dview%26p_p_col_id%3Dcolumn-
3%26p_p_col_pos%3D1%26p_p_col_count%3D2 
23  I vari Capitolati specifici, nonché quello generale, sono tutti consultabili alla pagina: 
https://start.e.toscana.it/santanna-normale/  
Per ulteriori informazioni attinenti alle società aggiudicatarie dei singoli Capitolati specifici, agli 
importi e alle date di aggiudicazione si veda la seguente pagina: 
http://www.sns.it/sites/default/files/documenti/26-02-2016/esitoaffidamenticf2015.pdf 
24 Art. 6 (“Documenti facenti parte del contratto e interpretazione dei capitolati”) del Capitolato 
generale. 
25 Grazie a tale clausola è, ad esempio, possibile escludere le Società che hanno contravvenuto 
ai regolamenti e alla legislazione in materia di ambiente, qualora questo comportamento incida 
sulla loro moralità professionale. A tal scopo possono essere utilizzate due disposizioni 
nell’ambito dei criteri di esclusione: il riferimento a una condanna con sentenza definitiva 
inerente alla condotta professionale oppure il riferimento all’essere stato riconosciuto colpevole 
di grave scorrettezza professionale. 
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Lo stesso articolo stabilisce in aggiunta che gli imballi primari e secondari 
necessari al confezionamento delle derrate debbano essere, oltre che di 
materiali idonei all’uso alimentare, riciclabili; in particolare per quanto riguarda 
l’ortofrutta, si richiede che siano utilizzate cassette di legno, cartone e buste di 
carta per alimenti e nei casi eccezionali di cassette in materiale plastico, che 
queste siano del tipo “a rendere”, con rigoroso divieto di imballi di plastica a 
perdere. 
I sette Capitolati specifici allegati a quello generale contengono invece la 
descrizione delle merci da fornire sia dal punto di vista merceologico sia da 
quello quantitativo, nonché le clausole speciali riguardanti la fornitura stessa. 
L’aggiudicazione di questi è avvenuta unicamente sulla base del “prezzo più 
basso” (art. 82 del D.Lgs. n. 163/2006), ma con criteri qualitativi assai elevati. 
Con riferimento a questo specifico argomento, occorre puntualizzare, come 
sottolineato dallo stesso Dott. Padricelli, Responsabile del Servizio di 
Ristorazione Collegi e Ospitalità, che “acquistare a ribasso non vuol sempre e 
comunque dire acquistare il peggio. Attraverso l’esatta conoscenza della merce 
che si vuole acquistare, si possono inserire delle caratteristiche che permettono 
di escludere tutti quei prodotti che non soddisfino il nostro prefissato standard 
qualitativo: la gara, dunque, consiste semplicemente nel selezionare tra i 
prodotti conformi a quanto richiesto quelli con il prezzo minore.  
Ciò non toglie che per alcune tipologie di prodotto, dei quali non si hanno 
conoscenze specifiche, sia bene informarsi prima di tutto sul mercato, creare 
delle griglie di valutazione ed utilizzare infine come criterio di aggiudicazione 
quello dell’offerta “economicamente più vantaggiosa” che permette di tenere in 
considerazione altri criteri diversi dal prezzo. 
In sostanza la tipologia di criterio di aggiudicazione utilizzata dipende molto 
dalla conoscenza che il tecnico ha nei confronti della merce trattata”. 
Dall’analisi dei vari disciplinari specifici relativi alle diverse categorie 
merceologiche e con specifico riferimento alle elevate caratteristiche qualitative 
richieste cui fa riferimento il Dott. Padricelli, si può notare come per la carne 
venga ad esempio richiesto un prodotto che provenga tassativamente da 
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allevamenti nazionali e da stabilimenti riconosciuti CE26 e che derivi da animali 
alimentati con prodotti vegetali non contenenti ogm, oltre che le carni bovine e 
suine derivino da animali nati, allevati e macellati in Italia27 e che le carni 
avicunicole derivino da animali esclusivamente allevati a terra; che il latte 
provenga da stabilimenti e allevamenti italiani e che i formaggi vengano prodotti 
con latte di animali appartenenti ad aziende nazionali e che debbano inoltre 
essere prodotti e confezionati in stabilimenti di trasformazione nazionali; che 
l’olio di oliva usato in cucina sia esclusivamente extravergine e che, solo per le 
fritture, venga utilizzato un olio monoseme di arachide ottenuto dalla prima 
pressione a freddo del seme e dotato tra l’altro di un elevato “punto di fumo”28; 
ecc.  
Continuando ad analizzare i vari disciplinari specifici, inoltre, si può notare come 
per quanto riguarda la carne venga preferito un prodotto fresco a differenza 
invece ad esempio del pesce, per il quale viene quasi esclusivamente preferito 
un prodotto congelato sia per una questione di sicurezza alimentare che di 
comodità. 
Per quanto riguarda l’ortofrutta, coerentemente a quanto disposto anche nel 
Capitolato generale, viene richiesto un prodotto di recente raccolta (vengono 
comunque accettate forniture di frutta - ad es, mele, pere, arance, ecc. - e 
ortaggi - ad es, agli, cipolle, patate, ecc. - atti alla media e lunga conservazione, 
purché mantengano inalterate le caratteristiche esterne, interne ed 
organolettiche), che abbia raggiunto la maturazione fisiologica al fine di 
renderla adatta al pronto consumo (non deve quindi essere fatta maturare 
artificialmente) e che venga selezionata seguendo il periodo di stagionalità, 
preferibilmente di provenienza nazionale e comunitaria. 
																																																								
26 A tal fine, alla ditta fornitrice è stato richiesto di essere in possesso della certificazione ISO 
9002 e quindi di essere in grado di attuare la rintracciabilità delle carni e di garantire così la 
provenienza.  
27  Con riferimento a questa referenza, in particolare, il Capocuoco della mensa, Sig. 
Bonavoglia, sottolinea che “il fatto di fare gare interne rispetto a Consip ha permesso di inserire 
nei Capitolati alcuni punti fermi che prima non potevano essere previsti, a tutto vantaggio 
chiaramente della miglior qualità dei prodotti. Nella situazione precedente, quando ci 
rifornivamo tramite la convenzione Consip e quindi da M.A.R.R. S.p.A., la carne fornita 
proveniva da vari paesi dell’est-Europa e la qualità di questa non era minimamente 
paragonabile a quella italiana”. 
28 Il “punto di fumo” corrisponde alla temperatura massima raggiungibile da un olio prima che ne 
venga alterata la sua struttura molecolare producendo dei residui tossici per il nostro 
organismo. 
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Con riferimento in particolare alle verdure, vi è comunque da dire che queste 
vengono prevalentemente acquistate surgelate perché sono più facili da 
lavorare ed inoltre perché necessitano di una minore quantità di manodopera29. 
Ovviamente il fresco è sempre da preferire in quanto più ricco da un punto di 
vista nutrizionale, ma solo se disponibile nella stagione; in caso contrario, è 
preferibile un prodotto stagionale surgelato di provenienza nazionale (ed è 
esattamente quanto richiesto per i prodotti orticoli surgelati all’interno del 
Capitolato specifico “Surgelati e pesce fresco”), in quanto è maggiormente 
esente da residui rispetto ad un prodotto fresco acquistato fuori stagione o 
proveniente da paesi lontani.  
Un ruolo determinante in tal caso è svolto dalla conservazione della “catena del 
freddo”, ovvero dal mantenimento dei prodotti surgelati ad una temperatura 
costante e inferiore ai -18°C lungo tutto il percorso dalla produzione alla 
vendita, comprese le fasi di trasporto e di stoccaggio. Tale mantenimento è 
necessario per evitare processi di scongelamento, anche parziale; il successivo 
ricongelamento, avvenendo con modalità molto diverse dalla surgelazione 
iniziale, provocherebbe in primo luogo un deterioramento delle proprietà 
nutrizionali ed organolettiche dell’alimento. Inoltre, ogni rottura della catena 
favorirebbe lo sviluppo di microrganismi, in modo più o meno grave a seconda 
della temperatura e della durata.  
Si ricorda infine, come già osservato, che la scelta di utilizzare in questo caso 
prodotti prevalentemente surgelati se da un lato limita la produzione di rifiuti 
organici nella cucina, dall’altro non fa altro che spostare questa problematica 
più “a monte” nella filiera, ovvero nel punto in cui avviene la lavorazione degli 
ortaggi. In ottica di ciclo di vita non si ottiene dunque un effettivo vantaggio 
ambientale, ma soltanto uno spostamento degli impatti ad uno step precedente 
della filiera produttiva. È vero anche però che tale spostamento consente di 
concentrare i rifiuti in un solo punto di produzione, l’azienda agroalimentare, 
razionalizzando la gestione del rifiuto. 
Con riferimento specifico alle derrate provenienti da filiere “controllate” e “a 
filiera corta”/locali, la mensa della SNS può vantare30: 
 																																																								
29  Si pensi, ad esempio, al lavaggio degli spinaci e alla cimatura dei fagiolini, che 
comporterebbero un impegno elevato di manodopera in mancanza di macchinari industriali. 
30 Si tenga presente, come vedremo, che alcuni prodotti possono ricadere in più categorie. 
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Ø Prodotti biologici (9):  
- Arance provenienti dal network Libera31; 
- Banane e ananas fornite tramite la filiera Altromercato32;  
- Pasta di semola di grano duro, che va a rappresentare circa il 50% del 
totale approvvigionato con riferimento a questa referenza; 
- Yogurt bianco e alla frutta intero; 
- Uova fresche di gallina; 
- Olio extravergine di oliva; 
- Olio extravergine di oliva della Società Agricola Fondi Rustici 
Montefoscoli S.r.l. di Pisa, azienda agricola di proprietà al 99,66% della 
Provincia di Pisa; 
- Vino biodinamico33 bianco e rosso dell’azienda agricola “Il Giardino” di 
Sergio Falzari di Vinci (Firenze). 																																																								
31 Libera è una cooperativa sociale nata grazie alla Legge 109/96 sull’uso sociale dei beni 
confiscati alle mafie e che si occupa, tra le altre cose, di rendere produttivi i terreni confiscati 
alla mafia. Questa Legge ha dato l’opportunità a molti giovani di riunirsi in cooperative ed 
associazioni, di crearsi un reddito e di farlo nella legalità. Le cooperative sociali che fanno parte 
del network Libera attuano progetti diversi, focalizzati sulle specifiche necessità del territorio in 
cui sono localizzate e tutti i progetti sono accomunati dalla coltivazione di prodotti biologici su 
questi terreni, dall’inserimento sociale e lavorativo di persone svantaggiate e dall’educazione 
alla legalità e alla cittadinanza attiva. I prodotti derivanti dalle loro fatiche vengono 
contrassegnati dal marchio di qualità e legalità Libera Terra e venduti attraverso la rete 
distributiva della Coop e le botteghe del commercio equo e solidale. 
Tuttavia, come già detto in altra occasione, l’aspetto sociale della sostenibilità non è stato preso 
in esame all’interno del presente scritto in quanto parte di una valenza più ampia nota con 
l’espressione “Acquisti Pubblici Sostenibili” (o Sustainable Public Procurement, SPP). Tali 
acquisti aggiungono alle preoccupazioni di carattere ambientale considerazioni di ordine 
sociale, che possono includere quesiti di genere, etnia, povertà e il rispetto delle norme 
fondamentali del lavoro. Per approfondimenti sulle varie possibilità di inclusione di requisiti 
sociali nelle varie fasi del processo di approvvigionamento si veda il Manuale Acquisti sociali, 
una guida alla considerazione degli aspetti sociali negli appalti pubblici (2011), disponibile alla 
pagina http://europa.eu/rapid/press-release_IP-11-105_en.htm  
Le correnti Direttive sugli appalti (2014) forniscono inoltre nuove opportunità al fine di 
promuovere l’inclusione sociale attraverso il processo di appalto pubblico.  
32 Fondato nel 1988, Altromercato è la principale organizzazione di fair trade presente in Italia e 
tra le principali a livello internazionale. È un Consorzio, e quindi una realtà collettiva, composto 
da 117 cooperative e organizzazioni non-profit che promuovono e diffondono il Commercio 
Equo e Solidale attraverso la gestione di circa 300 negozi “Botteghe Altromercato”, diffuse in 
tutto il territorio italiano. Altromercato cerca relazioni e instaura rapporti commerciali diretti con i 
paesi del Sud del Mondo, con le popolazioni svantaggiate e i produttori marginalizzati dal 
mercato, lavorando con circa 150 organizzazioni formate da decine di migliaia di artigiani e 
contadini in 50 paesi. La sua mission consiste nel garantire l’importazione dei prodotti a prezzi 
equi per valorizzare i costi reali di lavorazione e permettere una retribuzione dignitosa del 
lavoro, assicurare trasparenza nei rapporti di cooperazione e continuità nei rapporti 
commerciali, sostenere attivamente la coltivazione biologica e promuovere progetti di auto-
sviluppo sociale ed ambientale. 
Anche qui, come per i prodotti di Libera, l’approvvigionamento include inoltre chiaramente 
considerazioni di natura sociale.  
33 Rispetto a quella biologica, l’agricoltura biodinamica utilizza le stesse tecniche con l’aggiunta 
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Ø Prodotti a Denominazione d’origine (DOP/IGP/STG) (5): 
- Parmigiano Reggiano DOP; 
- Grana Padano DOP; 
- Fontina DOP; 
- Gorgonzola DOP; 
- Taleggio DOP.  
 
Ø Prodotti del Commercio Equo & Solidale (4): 
- Arance provenienti dal network Libera; 
- Snack dolci, banane e ananas fornite tramite la filiera Altromercato. 
 
Ø Prodotti a “filiera corta”/locali (2): 
- Olio extravergine di oliva della Società Agricola Fondi Rustici 
Montefoscoli S.r.l. di Pisa, azienda agricola di proprietà al 99,66% della 
Provincia di Pisa; 
- Vino biodinamico bianco e rosso dell’azienda agricola “Il Giardino” di 
Sergio Falzari di Vinci (Firenze). 
 
Con riferimento alle deroghe alla fornitura, per un’eventuale ed accertata 
difficile reperibilità dei prodotti biologici, l’art. 5 (“Caratteristiche della fornitura”) 
del Capitolato generale stabilisce che questi ultimi “(…) potranno, previa 
comunicazione tramite fax agli uffici competenti della Scuola, essere sostituiti 
con prodotti del tipo “convenzionale” di marca delle migliori qualità, in attesa 
che siano disponibili sul mercato prodotti analoghi con certificazione biologica. 
																																																																																																																																																																		
di quelle derivanti dagli insegnamenti del filosofo austriaco Rudolf Steiner e ormai consolidate in 
decenni di sperimentazione. In particolare, l’azienda che la pratica è considerata come un 
organismo vivente, dove la produzione vegetale si integra con l’allevamento animale che 
fornisce il giusto concime per le coltivazioni. Tiene conto inoltre dei cicli astronomici e lunari nel 
calendario delle lavorazioni ed il terreno è trattato come un enorme laboratorio, “dinamizzato” 
con preparati a base di sostanze naturali e letame, per incrementare la sua vitalità e le sue 
difese. 
I prodotti biodinamici vengono sottoposti ad un duplice controllo e possiedono quindi una 
doppia certificazione: quella biologica pubblica e quella del marchio internazionale privato 
Demeter. 
Al momento gli standard Demeter specifici per il settore produttivo sono solo quelli per il vino e 
per la cosmesi. Con riferimento al primo, per approfondimenti sui vari dettagli relativi allo 
standard per la vinificazione Demeter in Italia si consiglia la visione della pagina: 
http://www.demeter.it/wp-content/uploads/2015/08/standards-per-la-vinificazione-demeter-in-
italia-2013.pdf 
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Tali prodotti saranno fatturati con una riduzione del 30% rispetto al prezzo 
offerto. (…)”.  
Da notare, infine, come l’approvvigionamento relativo ai prodotti “a filiera 
corta”/locali e ad alcuni prodotti provenienti da filiere “controllate” (es. arance di 
Libera), avvengano “in economia34”, vale a dire attraverso spese che vengono 
fatte su un budget predeterminato e per categorie predeterminate nell’ambito 
dei Regolamenti interni di ogni singola P.A. ed approvate in sede di bilancio 
come dotazioni dei singoli capitoli di spesa35: possono essere fatte entro certi 
limiti (nel caso specifico di acquisti di beni e servizi per importi fino a 40.000 
euro, mediante trattativa diretta con un unico fornitore da parte del RUP), senza 
obbligo di motivazione e soprattutto senza obbligo di svolgere al riguardo una 
procedura concorsuale. 
La ragione concreta dell’istituto consiste nell’assicurare procedure più snelle e 
semplificate per acquisire lavori, opere, servizi o forniture di importo non 
elevato, nei casi in cui il ricorso alle ordinarie procedure di gara potrebbe 
comportare un rallentamento dell’azione amministrativa, oltre ad un notevole 
dispendio di tempi e risorse. 
 
 
 
4.5 Risultati raggiunti 
 
L’analisi condotta ha preso in esame il grado di raggiungimento dei requisiti 
ambientali presenti nei CAM, ai sensi di quanto previsto dal Decreto del 
Ministero dell’Ambiente e della Tutela del Territorio e del Mare 25 luglio 2011 
(G.U. n. 220 del 21 settembre 2011) “Criteri Ambientali Minimi per il servizio di 
ristorazione collettiva e la fornitura di derrate alimentari”, seguendo lo stesso 
schema in essi proposto: oggetto del bando, selezione dei candidati, specifiche 
tecniche (di base e premianti), clausole contrattuali.  
 
 																																																								
34 Si veda a tal proposito l’art. 125 del D.Lgs. n. 163/2006 (Codice Appalti). 
35 Si consiglia a tal fine di prendere visione del Regolamento per le spese da effettuarsi in 
economia della Scuola, disponibile alla seguente pagina:  
http://www.sns.it/sites/default/files/documenti/09-07-2015/regac3.pdf 
182		
4.5.1 Oggetto dell’appalto 
 
La Stazione appaltante non ha “reso verde” l’oggetto del bando, in quanto non 
è stata esplicitata la finalità ambientale nella dicitura dello stesso. 
 
 
4.5.2 Specifiche tecniche 
 
§ Produzione degli alimenti e delle bevande 
 
Il primo aspetto affrontato dai CAM tra le specifiche tecniche nella produzione 
degli alimenti e delle bevande riguarda la provenienza biologica degli alimenti e 
delle bevande somministrate. 
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Grafico 4.3 - Derrate alimentari biologiche36  
 
Fonte: elaborazione propria 
 
Tale aspetto è stato preso in considerazione solamente per quanto riguarda la 
macroclasse composta da frutta, verdure e ortaggi, legumi, cereali, pane e 
prodotti da forno, pasta, riso, ecc. (raggiungendo una percentuale pari al 
6,14%, contro una percentuale minima prevista dai CAM del 40%), mentre è 
stato trascurato completamente per quanto riguarda la carne (percentuale 
minima prevista dai CAM del 15%) ed il pesce (percentuale minima prevista dai 
CAM del 20%37). 
																																																								
36 All’interno dei calcoli sono stati esclusi i quantitativi delle derrate alimentari acquistate “in 
economia”, in quanto non è stato possibile ottenere informazioni precise e documentate al 
riguardo.  
37 In realtà, tale percentuale minima fa riferimento precisamente al pesce proveniente da 
acquacoltura biologica o pesca sostenibile. 
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Altro aspetto previsto dai CAM in tema di alimenti fa riferimento alla loro 
provenienza da sistemi di produzione a lotta integrata 38 , da prodotti a 
Denominazione d’origine e da prodotti tipici e tradizionali. 
 
Grafico 4.4 - Derrate alimentari da produzione integrata, da prodotti IGP, DOP e STG e da 
prodotti tipici e tradizionali39 
 
Fonte: elaborazione propria 
 
Tale aspetto dei CAM è stato preso in considerazione solamente per quanto 
riguarda la macroclasse composta da frutta, verdure e ortaggi, legumi, cereali, 
pane e prodotti da forno, pasta, riso, ecc. (raggiungendo una percentuale pari 
all’1,84%, contro una percentuale minima prevista dai CAM del 20%), mentre è 
stato trascurato completamente per quanto riguarda la carne (percentuale 
minima prevista dai CAM del 25%). 
 																																																								
38 Ovviamente tale requisito farà solamente riferimento alla macroclasse composta da frutta, 
verdure e ortaggi, legumi, cereali, pane e prodotti da forno, pasta, riso, ecc.   
39 Anche qui, così come nel grafico precedente, all’interno dei calcoli sono stati esclusi i 
quantitativi delle derrate alimentari acquistate “in economia”, in quanto non è stato possibile 
ottenere informazioni precise e documentate al riguardo.  			
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§ Requisiti degli imballaggi 
Tale aspetto dei CAM non è stato preso in considerazione dalla Stazione 
appaltante. 
 
§ Trasporti 
 
Tale aspetto dei CAM non è stato preso in considerazione dalla Stazione 
appaltante. 
 
 
4.5.3 Specifiche tecniche premianti 
 
I criteri premianti non sono stati previsti ai fini dell’aggiudicazione della gara, in 
quanto quest’ultima è stata aggiudicata esclusivamente sulla base del “prezzo 
più basso”. 
 
 
4.5.4 Condizioni di esecuzione (clausole contrattuali) 
 
§ Rapporto sulla provenienza dei prodotti alimentari 
 
Tale clausola non è stata presa in considerazione dalla Stazione appaltante. 
 
 
 
4.6 Conclusioni e obiettivi futuri 
 
Sulla base di quanto emerso dall’analisi del paragrafo precedente, la mensa 
della SNS non è attualmente in grado di rispettare i CAM previsti dal D.M. Pur 
con tutti i limiti incontrati e muovendosi all’interno dei fondi economici a 
disposizione (non moltissimi purtroppo, a causa del periodo di recessione e di 
spending review che sta attraversando la P.A.) la mensa è riuscita comunque, 
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anche grazie alla competenza e professionalità dei suoi dirigenti, ad 
approvvigionarsi di diversi prodotti di qualità. 
Il caso studio qui affrontato ha quindi messo in luce che il passaggio dalla teoria 
alla pratica risulta piuttosto difficoltoso, in quanto le problematiche che una 
mensa deve affrontare sono numerose. In particolare, uno dei maggiori limiti 
incontrati dalla SNS riguarda l’approvvigionamento di prodotti “a filiera 
corta”/locali40 in quanto le aziende dei nostri territori, come già anticipato, non 
riescono a produrre tutto, presentando anche uno scarso assortimento di 
prodotti, e soprattutto nei quantitativi necessari alla mensa41. Aderire ai P.I.F. la 
scorsa estate si sarebbe rivelato in tal senso molto importante, anche per 
ottenerne piccole quantità, ed avrebbe portato maggiormente a strutturare il 
territorio e l’indotto, a diminuire il peso della logistica sia da un punto di vista dei 
costi che degli impatti ambientali ed in generale a tutta un’altra serie di effetti 
fondamentalmente benefici. Sarebbe quindi auspicabile in futuro un maggior 
sostegno politico da parte della Regione, sicuramente più di quanto avvenuto 
fino ad oggi.  
Alla luce del recentissimo “Collegato ambientale” alla Legge di stabilità 2016 (L. 
28 dicembre 2015, n. 221, pubblicata nella G.U. n. 13 del 18 gennaio 2016 e in 
vigore dal 2 febbraio 2016) che rende obbligatoria l’applicazione dei CAM per 
almeno il 50% del valore delle gare d’appalto, sia sopra che sotto la soglia di 
rilievo comunitario, con specifico riferimento al settore della ristorazione 
collettiva e della fornitura delle derrate alimentari, la via da percorrere resta 
proprio questa: cercare di incrementare sempre più, passo dopo passo, la 
sostenibilità della mensa. In aggiunta a questo, occorre inoltre tener conto della 
prossima revisione dei CAM del settore, prevista ad inizio 2017, che si 
preannuncia essere a carattere maggiormente restrittivo e con l’aggiunta di 
ulteriori criteri ambientali. Sarà quindi interessante vedere come la Scuola 
intenderà muoversi di conseguenza, soprattutto per far fronte a questo nuovo 
obbligo imposto dalla Legge.  
																																																								
40 Lo dimostra anche il fatto che la maggior parte di questi acquisti venga fatta “in economia”, ai 
sensi dell’art. 125 del D.Lgs. n. 163/2006 (Codice appalti). 
41 Tutto ciò si tradurrebbe quindi nella necessità di interfacciarsi con una miriade di operatori 
locali, con evidenti conseguenze negative in termini di costi e tempi.  
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Allo stato attuale la SNS sta lavorando sul nuovo Capitolato, che verrà 
pubblicato a settembre42, decidendo di “cambiare” e di puntare su un’unica gara 
sopra soglia comunitaria articolata in lotti specifici (quelli standard).  
Nel complesso il servizio di ristorazione presenta però in compenso, come già 
detto, alcune pratiche orientate alla sostenibilità: utilizzo di acqua del rubinetto 
nella sala da pranzo e, con riferimento alle altre bevande, ovvero il vino e la 
birra, utilizzo rispettivo di box e di fusti da 20 l; impiego di stoviglie riutilizzabili (o 
comunque in mater-bi compostabile, in caso di guasto alle lavastoviglie); 
raccolta differenziata dei residui e dei rifiuti, prevista sia all’interno della cucina 
che all’interno del ristorante; problematica inerente agli avanzi minimizzata, 
poiché il numero dei pasti non è legato ad una domanda variabile e perché ciò 
che avanza i cuochi sono in grado di re-immetterlo in circolo servendolo la sera 
o comunque rielaborandolo per i giorni successivi.  
Tra le innovazioni future da apportare alla mensa vi è l’idea di eliminare nel 
ristorante il percorso obbligato e di creare delle “isole” in cui vengono servite le 
diverse portate (un’isola per i primi, un’isola per i secondi, e così via), in modo 
da consentire all’utente di evitare le code e di muoversi quindi liberamente negli 
spazi, scegliendo i diversi piatti che intende consumare (modello organizzativo 
del ristorante tecnicamente chiamato “Free Flow”).  
Un’altra innovazione che la SNS intende realizzare sempre in un futuro 
prossimo consiste nell’iniziare ad introdurre piatti di tipo vegano all’interno dei 
menù, dato che si è notato che questo fatto incontrerebbe il favore di un buon 
numero di utenti. Ciò implicherebbe chiaramente la necessità di impostare una 
politica di approvvigionamento totalmente diversa rispetto a quella attuale, non 
ammettendo tale regime alimentare non solo l’utilizzo di carne e pesce, ma 
nemmeno di prodotti di origine animale quali latte, burro e uova. 
																																																								
42 La durata dei contratti è stata attualmente prorogata per un periodo ulteriore di 90 gg, ai sensi 
di quanto previsto dall’art. 2 (“Durata del contratto”) del Capitolato generale.  
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